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НОВЪИШИИ РУССКИ —^ 


ОПЫТНЫЙ ПРАКТИЧЕСКИЙ 


ПОБАРТ, 


ЭКОНОМЪ п КОНД ИТЕРЗ, 

СОВЕРШЕЧНЪЙПИЙ МАСТЕРЪ СВОЕГО ДТЬТА 

ДЛЯ ГОРОДСКИХЪЬ и СЕЛЬСКИХЬ ЖИТЕЛЕЙ, 
пли 


БЪРНЪЙПИЯ НАСТАВЛЕНТЯ ДЛЯ ГАСТРОНОМОВЪ И ЛЮБИ- 
ТЕЛЕЙ ХОЗЯЙСТВА: КАКЪ ПРИГОТОВЛАТЬ ОТБОРНЪЙЦИЯ, 
ФАМЫЯ лУЧШИЯ, ДЕЛЬКАТНЪАНИЯ п ПРЛТНЪЙШАГО 
ВКУСА СКОРОМНЫЛ П ПОСТПЫЯ РУССКЯ КУШАНЬЯ И 
“ЛАКОМЕЙШШЯ КАНДИТЕРСКЕЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ДЕСЕРТЫ; 
ТАКЖЕ ОТМЪНИФИШЕЯ СРЕДСТВА, КАКТ, ГОТОВИТЬ ВЪ 
ПРОБ И СОХРАНЯТЬ НА долгое врЕМЯ всякя Жиз- 
ПЕЯНЫЯ ПОТРЕБНОСТИ, 


СЪ ПРИСОБОБУПЛЕШЕМУЪ аж, 
ЗАВТРАКА н ПОЛИАГО ОБЪДА 
СТАРИННОЙ РУССКОЙ МАСЛЯНИЦЫ. 
25 ПЯТИ ЧАСТЯХЬ, 


— 
ЧАСТЬ 1. 
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Пенсорё В. Флероев. 


Второе издише сь издашя 1837 200а. 


ко Е ВЕ ЕЕ ии 
ЕЪ ТИПОГРАЗФИ А. ЕВРЕИНОВА. 


ПРЕДИСЛОВЕГЕ. 


Есть много Русских'ь сочиненй, подъ за- 
глашемъ: поваренныхъ книгъ, поваровъ, эко- 
номовъ и кондитеровъ; но досель всё оныя 
основаны были токмо на теор Русской 
кухни и часто въ практикё оказывались 
какъ недостаточными, такъ и не вполнЪ 
върными. Гастрономы, любители хозяйства 
и охотники до лакомаго десерта видьли 
только не опытныхъ, не сврдущихъ и не 
совершенныхъ руководителей въ поварен- 
номъ искусствф. 


Для прекращеня таковаго недостатка из- 
дается нынф Руссмй Опытный Практихе- 
сай Поварь, Экономь и Кондитерь, какъ 
многольтн трудъ отличньйшаго повара, 
болье 35-ти лвтъ упражнявшагося своизть 


н 


искусствомъ съ личнымъ одобрешемъ отъ 
всьхъ любителей хорошаго стола и десерта. 

Это есть самая полезныйшая книга для 
городскихъ, въ столицахъ живущихъ и сель- 
скихъ жителей, каковою только могутъ они 
удовлетворить своему вкусу и лакомству. 
Предлагая оную просвьщенной публикъ, 
можно быть убъждену въ совершенной поль- 
зъЪ сего издашя. 


ЧАСТЬ ПЕРВАЯ. 


СТОЛЬ СКОРОИЕЫЙ, 


2 — 92216 
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городсжих, иъ стодицать дизущихь | 
СкНХЬ ЖитеиРЯ, овоЮ ОЛУЕО морфт ву 
рловлетьюрить. своему вкусу ц, авкомству. 
Предлагая овую провииценаой а | 
Чо 





4 
Ч 


` 


вит чае 





О РАСЫ хай 


м и 
р з у кз а 


у РА, У у } 
ов У а < Зы < 
бк + 85 
4 ВА! в 
ео | МЫ А, ‚ №, 





#0 - т 


Стол СкорРОмНыЫй. 


ОтдьлЕНТЕ {[. 


КУШАПЬЕ ВАРЕНОЕ. 


ГОРЯЧЕЕ. 


ГЛАВА 1. 


БУЛЬОНЫ. 
СТАТЬЯ ПЕРВАЯ. 
БУЛЬОНЪ ЕБЪЛЫЙ. 
(на 10 персонъ). 


Возми 5 хунтовъ говядины и переднюю ногу 
телятины. Говядину нзрьжь кускамн, а Мякоть 
телятины, обобравт, н очистивъ отуъ жилокъ, упо- 
треби на котлеты; кости же телячьи и все негодное 
дя котлетъ перемой вмфсть съ говядиной п положи 
въ чистую кострюлю, въ которой хочешь наста- 
пвать бульон. Налей се чнстого водою и поставь 
па плиту. Синмая пфну, которая будетъ всходить 
при кип, положи столовую ложку соли, штуки 
по дв очищенныхь и изрБзанныхъ кореньевъ: 
петрушки, пусторнака, моркови; накрой крышкою 
и дай тихо или слегка книфть часовъ плть. Буль- 
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онъ, хорошо уварившись, будетъ чисть и пртенъ; 
тогда процфдн его сквозь салфетку и употребляй 
лля суповъ плн для соусовъ. 


И. 


БУЛЬОНЪ КРАСНЫЙ. 


Изрфзавъ въ куски ЛД фунта говядины, положи 
въ кострюдю, въ которой хочешь дьлать бу-льонъ 
н которая вмыцала бы говядину до половины, 
положивъ предварительно на лно ся свинаго жиру 
пли ишеку, изрёзаннаго ломтями, четыре луковицы, 
также изрфзанныхь кружкамн, по два корня: пе- 
трушки, пусторнаку, моркови, изрфзанныхЪ въ 
тоненьме ломтики, и четверть ‹хунта коровьяго 
масла. Сгнфти рукою, подлей ложки дв воды и 
поставь на плиту. Когда весь сокъ выкипитъ и 
смсь будеть поджариваться, подлей стаканъ хо- 
рошей холодной воды и кипяти вторично. Когда 
опять изсохнетъ и будетъ поджариваться до красна, 
подлей еще такое же количество воды и продол- 
жай подливать раза четыре. Когда ярко закра- 
снЪется, налей холодною водою, а Когда закипитъ, 
снимн пфну.  Прибавя сказанныхь кореньевъ, 
давроваго листа, фунта три телятины, прнсоли, 
накрой крышкой п кипяти до упрфлости и умяг- 
чешя. Процфди сквозь салфетку и употребляй, 
когда будетъ нужно. 
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ГЛАВА ПИ. 


КУЛН. 


КУЛИ БЪЛОЕ. 


Разпустивъ въ кострюлф четверть ‹Фунта чу- 
хонскаго масла, всыпь муки до сгущешя н под- 
жаривай на плить, чаще мышая, чтобы смфеь не 
прнгоръла. Когда будетъ поспфвать, почувствуешь 
прёятный запахъ; тогда разведя бълымъ бульономъ, 
крьпче мЬшай лопаткою. Нрокипятивъ часа два, 
положи лавроваго листа и не много кореньевъ. 
Когда будетъ поспфвать, пробуй: если почувству- 
ешь прАятный вкусъ, безъ сырости, процфди въ 
зругую кострюлю и помъшай лопаткой, чтобы 
смБсь не покрылась иънкою. Накрывъ крышкою, 
употребляй, когда нужно. 


2. 


КУЛИ КРАСНОЕ. 


Разпустивъ цухонскаго масла, присыпай муки 
до сгущеня и поджаривай на плитф. Когда по- 
чувствуешь прАятный запахъ, разведи краснымтъ 
бульономъ и киплти часа два. Готовое процБди 
сквозь салфетку. 
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ГЛАВА п 


БРЕЗЫ. 


1. 


БРЕЗЪ ОБЫКНОВЕННЫЙ. 


Положа въ кострюлю свинаго жира илн шпеку, 
изрфзаннаго вт, тоненыйе ломтики, по два корня: 
петрушкн, пусторнаку и сельдерея съ лавровькмъ 
анстомъ, щепотью зернистаго перца, пятью гво- 
здичькамн, должно налить бълымт бульономт, иди 
водо; посоливъ, вскипятить пн класть, что хочешь 
варить въ немъ, на примбръ: цыплятъ, каплуна 
или другую какую дичь, положивт, сверху упо- 
млнутый рьзанный ломтями шиект. Сохраняется 
онъ вт, холодномъ мъстБ. 


о 
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БРЕЗТ, СУХОЙ. 


Все, что будешь пропускать въ брезЪ, какт, то: 
цыплять, каплуна нли говядипу, положи на пла- 
ФОоНнЪ пли на сковороду, облей разтопленнымт 
саломъ н покрой сверху тонко нарфзаннымъ шис- 
комъ; прикинь разныхъ кореньевь штуки по двЪ, 
яавроваго листа, перцу и поставь въ печь въ 
умеренный жаръ, сохраняя отъ загара. Готовый 
вынЬ. 
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ГЛАВА ГУ. 


ЛАНДШИНГЪ. 


Ошпаривъ теллчью головку съ ножками въ 
горячой водф и вынувъ мозеф, должно изрубить 
ее въ куски, прибавить ‹Фунта три телятины, 
перемыть ее въ теплой водБ, положить ВЪ Ко- 
стртолю, налить холодною водою, поставить КНИЪТЕ, 
счищая пфну, накрыть крышкою и варить до мягка- 
го развара. 

Когда кости будуть отдьлаться отъ мяса, тогда, 
размявъ мякоть мясную мБдною ложкого, дояжно 
процфдить въ другую кострюлю, накрошить по 
два корня петрушки, пусторнаку ин моркови, 1у- 
ковицу, положить лавроваго листа съ щепотыо 
зернистаго перца, пятыо штучками гвоздики и 
корицы; влить чайную чашку ‘ренскаго уксуса 
ин кипятить нБлый част. 

Разбивъ восемь яицт, и выпустивъ оныл В+ 
другую костролю, должно взбивать нхь ВЪНИЧКОМЪ, 
прилить стаканъ холодной воды, разводить тБмт. 
же бульопомъ, не переставая бить вБНИЧКОМЪ; 
потомъ накрыть крышкою и поставить на умЪрен- 
ный жаръ, не допуская до кипьня и продолжая 
бить. 

Когла все сказанное вокипнтъ, должно взбить 
еще раза два вЪннчкомъ и тихо кипятить до 
чистой прозрачности. 
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Пробуй. — Выливъ не большо х Количество из- 
тотовленнаго въ маленькую Формочку, сей чась 
ставь на ледъ и, „если онъ не льду окръпнетъ, 
пропускай сквозь салфетку; въ противномь случаь 
еще варн. Сначала ландшишмь не будетъ чисть; 
тогда вымивай опять пропущенное, н такимь 
образомь перемёною посудинны и обратнымъ вы- 


тивашемь въ салеетку онъ удобно можеть они- 
ститься, 


ГЛАВА у. 


щи. 
1. 


ЩИ СБОРНЫЕ ИЗЪ СВЪЖЕЙ КАПУСТЫ. 


Изрубивъ кускамп пять туптовЪ говядины гру- 
динки и перемывъ въ теплой вод, положи въ 
кострюлю, соразмёрную съ количествомь говядины 
и всей приправы, налей холодното водою и поставь 
на плиту. Когда будетъь КИИЪть, сиищай пфну и 
вари полчаса. Процфдивъ бульонь въ другую 
кострюлю и перемывъ говядину въ холодной водь, 
Уровняй ножемь куски; клади ихъ опять въ ту 
же кострюлю, наливай сквозь снтку тмъ же буль- 
ономъ и присоединивт, качант свфжей капусты, 
изрубленой въ кусочки, накрой крышкою. По- 
чожнвъ морковл, изрфзанной на частн, накрой 
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вторично. Сдьлай приправу: присыпавъ къ чайной 
чаши топленаго масла -— количество муки, до- 
статочное для сгущенйя, размьшай; положи Фунтъ 
сметаны и размёшай вторично; прилей дв бутылки 
кислыхъ штей и опять размьшай. Вылей спо 
приправу въ щи и дай кипьть чась или болъе. 
Положивь куска четыре жаренаго поросенка, гуся 
и иБдьйки, кипяти до тьхъ поръ, пока поверхъ 
будеть плавать жиръ н щи хорошо упрьютъ. 
Посоливт, поставь на нькоторое время въ горячую 
печь для зацвБтки, 


а 


Щи ПЗЪ КИСЛОЙ РУБЛЕННОЙ КАПУСТЫ. 


Изрубивъь въ куски 6 хунтовъ говядины гру- 
динки, перемой ее вт, теплой водь п положи въ 
горшокъ, который вмьщаль бы говлдину до по- 
довнны; налей водою и поставь въ печь, когда 
брова хорошо разгорлтся: ибо если поставить ра- 
не, то легко можетъ случиться, что щи будуть 
пахнуть дымомъ. При кипьшн счищай пЪну нне 
давай кипбть боле лвухъ разъ, Процфди бульонъ 
въ кострюлю, перемой говяднну, и вымывъ гор- 
шокъ, опять клади говядину въ него. Присоедини 
кислой рубленой капусты, отжатой въ рукахъ; 
наливай тфмъ же бульономъ, помъшай ложкою, п 
если достаточно капусты, ставь кипьть часа на два. 


Ач 


Между тьмт, сдБлай приправу такимъ образомъ: 
смьшавъ чайную чашку масла, разгоряченнаго въ 
кострюлф до задымки, съ двумл столовыми лож- 
ками муки, прилей полфунта сметаны. Клади при- 
праву сно во щи; дополнивъ горшокъ торячею 
водою, накрой крышкого и ставь въ печку, когда 
она замфтена. 

Зарумлнившись, щи будуть спьлы и прятны 
для вкуса. 


5. 


ЩИ ЛЕНИВЫЕ ЛУЧШАГО ВКУСА. 


Изрубивт, кусками 6 хунтовт, говядины, перс- 
мой ее въ теплой воль ин клади въ горшок до 
половивы. Налнвъ двф трети воды и треть кн- 
слаго, цеътистаго (т. с. густаго цвЁта, х1фбнаго) 
квасу, ставь вт, печь при хорошей топкЪ. Нри 
книфн!и очищая обну. Чисто откитбвиий бульонъ 


проц$дн сквозь сито. Перемывт, говядину п вые 
мывъ горшокъ, вторично клади въ него ГОВЯТПНУ 


п наливай тмь же бульономъ. 

Нзкрошивъь хоропий кочанъ капусты, положи 
въ горшокъ, и накрывъ капустными листьями, 
вскиплти раза четыре. Влей приправу, составлен- 
ную изъ чайной чашки маела, до задымки разго- 
рлченнаго въ кострюлб и см5шаннаго съ чайного 
чашкою муки ин хунтомт сметаны. Приправу по- 
соли, Слилцай пригорфвигую сверьху капусту; ра- 
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змышавъ, положи двЪ столовыя ложки овсяныхь 
крупъь вЪ горшокъ, полно налитый, покрой н 
ставь въ печь при хорошей топкЪ. Это сообщить 
щамъ румяный ивфтъ. 


4. 


И ИЗТЪ молодой КРАПИВЫ. 


Разрубить кускамн 6 Фунтовъ говяднны и пе- 
ремывъ ее въ теилой водф, клади въ кострюлю, 
вт, которой хочешь ириготовлять щи; налей ее 
Холодною водою и поставь на плиту. Счшщай пфну, 
выходящую при закипани. 

Очистивт крапиву отъ волосковъ, сору ни проч., 
всыпь вт рфшето до половины и вари часъ вт, 
водь. Сливъ воду, налей кислыми штями и варн 
вторично полчаса. Откинь на рЬшсто, окати хо- 
ходной водою, отожми, пзруби. Процфдивъ бульонт, 
персложи въ одну кострю.по, перемой говядину 
вт другой н выз4ожи на блюдо. 

Замывъ кострю.по, распусти чайнуто чашку ма- 
сла, клади крапиву н поджаривай. Присьтавъ двБ 
чайныя чашки муки, размьшай; вливъ одинъ Фунтъ 
смътаны, разведи бульономъ; клади гов: днну н 
ставь кипёть. Чрезь полчаса, вливъ бутылку ки- 
слыхъ штей, киплтн до тьхт, порт, пока зажарит- 
ся. Пробуй: если почувствуешь пр!ятный вкусъ, 
то, подавая, положи вареныхъ янцъ, разрфзанныхъь 
пополамтъ, н со смбтаного. 
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5. 
щи изъ снити. 


Изрубивъ кусками 6 хунтовъ говядины, должно 
перемыть ее въ теплой водЪ, положить въ ко- 
стрюлю, налить холодного водото, кипятить, счищая 
при закипанш пЪну, и накрыть. 


Положивъ, какое угодно, количество крапн- 
ВЫ, ДОЛЖНО поступать съ нею. какъ и въ предъ- 
нлущемъ стучаб, т. е. прежде перемыть въ вор, 
потомъ въ квасу, изрубить, протерфть сквозь р®- 
шето, процбдить бульоиъ, приготовленный для 
щей въ другую кострюлю; говядину перемывт, 
положить на блюдо. Распустивъ въ той же ко- 
кострю.тБ чайнуто чашку масла, должно положить 
снить, поджаривать, мЬшая лопаткой, присыпавъ 
чайную чашку муки, размёшать вторично, развести 
тЬмъ же бульономъ, ПОЛОЖИТЬ говядину и випя- 


ТИТЬ. 


Когда хорошо уваритея, будеть вкусно п п]рл- 
ятно, то, при отпускф, приеоединить соснсокъ и 
вареныхъ яицъ, разрёзанныхъ но поламъ. 


Примтчаше. Сосискн прежде сгибаются на шпильку, 
полчаса варятся въ кострюлё въ водъ, обжариваются 
въ масл и похомъ уже кладутся во щи. . 
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ГЛАВА \1 


БОРЩН. 


1. 
БОРЩЬ ИЗЪ ПОРОСЕНКА 


Вмьетивъ въ суповую кострюлю, съ пайною 
чашкою чухонскаго масла, по два корня: хорошей 
свеклы, седдерея, порея, луку, мьлко шинко- 
ванныхъ; поджариваюгь на плит, мышая лопат- 
кой; потомъ кладутъ чайную чашку муки, раз- 
веденой бьлымъ бульономъ, и даютъ кипрть раза 
два; подливаютъ бутылку кислыхь штей и поз- 
хунта смътаны, накрываютъ и кипятятъ часа два. 

Напосхёдокъ кладуть въ боршъ по половинъ: 
жаренаго поросенка и жареной утки, разрублен- 
ныхъ по частямъ, нкяпятять полчаса. Выпустнвъ 
съ чайной ложечки Фаршь изъ шелятины, накрын- 
вають крышкой п черезъ 10 мвнутъ подають съ 
кервелемъ. 


2. 


БОРЩЪ МАЛОРОССЙСЕЙ 


Разбивъ на части А Фупта говядины грудинки, 
положи Въ кострюлю, налей холодНоюЮ водою и 
кипати; присыпавъь ложку соли, накрой, кипяти 
часъ. 
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Между тЬмъ, положивт, въ суповую кострюлю 
5 штукъь свеклы, по два корня: петрушки, сел- 
дерея, пусторнака, порея, луку, мьлко шинкован- 
ныхъ съ четвертью фунта чухонскаго масла (нлн, 
собствекно по Малоросойски, свинаго сала), под- 
жаривай на плитЪ, мьшая лопаткою, чтобы смъсь 
не пригорфха ко дну кострюли. Присышавъ горсть 
мукн, разведи бульономъ, въ которомъ варится 
говядина. } 

Перемывъ говядину, клади въ борщь, накрой 
н кипятн часъ. Подливъ бутылку кислыхъ “штей, 
за полчаса до стола положн въ борщь полхунта 
разваренаго въ бульонб и протертаго сквось сито 
рису, и выпустивъ съ ложки готовый Фаршъ, по- 
хожи разрёзанную жареную утку, накрой и тихо 
КИПАтТи. 

Выжавъ сквозь салфетку стаканъ соку изъ тер- 
той красной свеклы, смышай его съ полФунтомъ 
смБтаны, клади въ бормщь и, векипятивъ одинъ 
разъ, подавай съ петрушкою. 


5. 


БОРШЛ ФРАНЦУЗСКИЙ. 


Разрубивъь кусками } Футна говядины грудинки 
И ОМыВвЪ Курицу, ошпаренную н выпотрощенную, 
заключи ихъ въ суповуто кострю.мо; налей холод- 
ною водою и поставь кипЪть. Когда закипитъ, 
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снявъ ПБНу, положи ложку соли; накрой п дай 


кииЪфть част. 
Между тьмъ мфлко сшинковавь петрушки, пу- 
сторнаку, двЪ луковицы, заключи съ горстью свф- 
жей шинкованной капусты и съ чайною чашкою 
чухонскаго масла въ суповую кострюлю и поджа- 
ривай на плитЪ, мышая лопаткою, въ предохране- 
не отъ пригара ко дну кострюлин. Прнисыпавъ 
хороптую горсть муки, размвшай, разведи буль- 
ономъ, въ которомъ варится говядина съ курицею, 
и ставь киифть. Омывъ ховядину холодною водою, 
разрубивъ курицу на части, клади въ борить; на- 
крывЪ, дай княЪть полчаса. Влей бутылку кислыхт, 
шлей, полФунта смётаны; присоливъ, кипяти; по- 
томъ положи фунта два вареной ветчины, рфзаной 
кусками, кипяти часъ. За четверть часа до стола, 
положи Фаршу изъ телятины чайной ложечкой 
съ Фунтомъ перемытаго щавелю, накрой и черезъ 
четверть часа засыпь рубленнымъ укропомъ. 


ГЛАВА УП. 
ИТАЛЬЯНСКАЯ УХА. 


Перечистивь какое-либо кочичество мёлкой жи- 
вой рыбы, вари на кислыхъ штяхт. Процфдивъ 
готовый рыбный бульонъ сквозь салеетку въ дру- 
гую кострюлю, положи по два шинкованныхъ 
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корня, петрушки, селдерея и пусторнаку, двЪ хо- 
ропия луковицы съ воткнутыми въ нихъ гвозди- 
ками, по четыре штукн въ каждую; вскипяти раза 
четыре и клади вычищенныхъ живыхъ стерледей 
и налимовъ, изрфзанныхъ на части, въ количеств», 
соразм5рномъ съ числомъ персонъ. Когда уха бу- 
детъ закипать, счищай пъну. 

Заключивь въ небольшую кострюлю, съ дву- 
мя ложками чухонскаго масла, по чайной чашкъ 
шампинюоновъ, огурчиковх, каперсовъ, оливокъ и 


трухелей, очищенныхъь и шинкованныхъ, поджарь, 
ПОлгБШиИВая лопатки в предохрансше отъ при- 


гара; потомъ клади въ уху съ двумя лимонамн, 
очищенными и изрфзанными въ ломтики, и вари 
до спьлости. 

Положивъ пять пеценыхт яблоковъ, протертыхъ 
СКВОЗЬ сито, и пятокъ чищенныхъь, мБяко шин- 
кованныхь, съ двумя бутылками шампанскаго, не 
допускай до китьшя съ виномъ. 


ГЛАВА УШ. 
СУПЫ. 
4. 


СУМЪ д Ла ТАРТЮФЪ, СЪ КНЕЛЬЮ н ФРАНЦУЗСКОЕ 
РАГУ СЪ МАДЕРОЮ И МАРННАДОМЪ. 


Ошпаривъ двЪ телячьи головки и вырЪзавъ 
ножичкомъ мякоть, вари въ брезь въ продолжеши 
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двухт часовъ. Положивъь на листь и накрывъ 
другимъ, придави камнемъ для сгибтешя ни по- 
ставь на ледъ. Когда выстынетъ, рёжь на четверо- 
угольныя части, пальца въ два ширины и длины, 
отдбляя прочь негодное. 

Возьми по два ‹хунта сладкаго мяса и гре- 
бешкову. Вычистивь гребешки солью, вскипятв 
сладкое мясо раза два вт водф, очисти отъ пе- 
репоногь и жилокъ, и вари то п другое въ брезз. 
По прожестви срока, вынувъ сладкое мясо съ 
гребешками изъ бреза, присоедини къ изрфзаннымъ 
телячьимъ головкамъ. 

Слълавъ изъ судака кнель и передълавъ ее ва 
чайныхъ ложечкахъ, варн въ соленой водф; вынувъ, 
присоедини къ гребешкамъ ‚ сладкому мясу и 
телячьимъ головкамъ. 

Приготовь маринад. Заключивъ въ кострюлю 
съ цухонскимъ масловъ по два корня: петрушкы, 
пусторнака, селдерел, порея и моркови, изрёзанныхъ 
въ тоненьке ломтики, по два золотника сухихЪ 
травъ: чабру, майюорану; штукъ июлть гвоздики, 
щепоть перечныхъ зеренъ, поджаривай, мьшая 
лопаткою; присыпавъ столовую ложку муки, под- 
жарь съ нею и налей бълымъ бульономъ. Когда 
вскипиттЪ, счнстивъ ибну, прибавь краснаго буль- 
она для зарумянкн. Подогрёвъ стаканъ хорошей 
Французской водки, возпламени и, въ минуту вспьил- 
кн, потуша пламя пакрышкого, вымей въ маринадъ. 


3 — 92216 
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Чрезъ полчаса процфднвъ сквозь ситку въ другую 
чистую кострюлю, клади гребешки, кнель, сладкое 
мясо, телячьи головки и дай вскипьть. Счистивъ 
пфну, изрьжь въ кружки очищенный лимонъ н 
клади въ супь съ стаканомъ мадеры и рубленнымт, 
укропомъ. 


Примтчанс. Кнель дфлается изъ судака, вфсомъ въ 
Фунть, мякоть коего, мфлко изрубленная, присоленая, 
толчется въ ступкЪ съ мякишемъ полугривенной (пя- 
таковой) булки, яйцомъ, мускатомъ и ложкою чухон- 
скаго масла. 


> 


СУПЪ НТА ЛЬЯНСКЙ, СЪ ПИРОЖКАМИ И СЫРОМЪ 


ПАРМЕЗАНОМЪ. 


Приготовляется кнель изъ рябчика. Мякоть 
рябчика, очищенная отъ жилокъ, мьлко рубится, 
толчется съ мякишемъ размоченнаго въ молок® 
хлЬба, чухонскимъь масломъ, по въсу—©ъ кури- 
ное яйцо, солью для вкуса, половиною мускатнаго 
орфшка п сырымъ лйцемъ; протираегся сквозь 
сито, прибавляется столовая ложка тертаго сыру 
и перемьшивается. 

Замьсивь тБото на молокь и двухъ яйцахъ, 
тонко раскатываютъ, кладут кнели съ чайной 
чожки и длаютъ пирожки, величиною еъ гро- 
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шевикъ. ВскиплтивЪ раза три въ горячей вод, 
откидываютъ на рЪшето. 


Натерши по полуФунту сыра Пармезану и Гол- 
ландскаго, заключаютъ въ чистую кострюлю чет- 
верть ‹хунта чухоискаго масла н поджариватотъ 
въ кострюлЪ да пригара ко дну ея. 


Наливъ количество благо бульона, соразмфрное 
ст, чнсломъ персонъ, зарумянь супъ краснымъ буль- 
ономъ ин кипяти раза четыре. Процфдивъ сквозь 
салфетку вт, чистую кострюлю, клади прниготовлен- 
ные пирожки, вскипятн и поставь въ горячую 
пень для зацвфтки. 


Примтьчанге. Супъ должно заправлять не ранфе, какъ 
за полчаса до стола; это придаеть ему вкусъ и пр!- 
ЛТНОСТБ. 


5. 


СУПЪЬ ЗЕЛЕНЫЙ СЪ СВЪЖНМЪ ЩАВЕЛЕМЪ. 


Опншаривъ, выпотрошивъ и вымывъ курицу, 
положи ее съ двумл ‹хунтами телятины въ ко- 
стрюлю, налсй водою и поставь книфть. При 
закипан!и чаще снимай пъну. Положивъ столовую 
ложку соли, накрой и кипяти часа два. Про- 
цфдивъь бульонъ вт, другую кострюлю ‚ разбЪй 
курицу и теллтнну на частн. Спустивъ въ ко- 
стрюлф двф ложки чухонскаго масла на плить 
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и присыпавт, къ ней столовую ложку муки, по- 
ставь на жар, безпрестанно мьшая лопаткою; 
допустивъ до румянаго поджара, налей тфмъ же 
бульономь и опять ставь на жаръ. Когда заки- 
питЪ, очисти ппу; клади въ супь мълко окро- 
шенвый корень петрушки и вскипяти три раза. 
Положи курицу съ телятиной, накрой н кипяти 
часъ какъ можно тище. Это придаеть супу чп- 
стоту и вкуст. 

° За четверть часа до стола, положи четверть 
Фунта щавелю обобраннаго и пернимытаго, горсть 
пусторнаку, лимонъ, изрфзанный кружками, н 
рубленаго укропу. Вскинятивъ, отставь съ жару 
до отпуска. 


4. 


СУТЬ КБРУТАНО СЪ ГОРБУШКАМН, ГРЕНКАМИ, КРОШЕН- 
НЫМН КОРЕНЬЯМЦП П СЫРОМЪ ПАРМЕЗАНОМЪ, 


ОчистивЪ и нскроширь въ мьлке сухарики по 
пяти корней: петрушки, пусторнака, селдерея, 
порея и моркови, положи въ кострюлю, налей 
горячею водою м вари до спБлости; откинь на 
ръшето. Распусти въ кострюль четверть ‹хунта 
цухонскаго масла, клади въ него коренья и под- 
жарь на плитБ. Ирисоливт, со вкусомъ п присы- 
павъ столовую ложку тертаго сыра Пармезану, 
выложи на блюдо и дай остудиться. 
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Напеки изъ кисло-здобнаго тЪста булочекъ ве- 
личиною въ чайную чашку, сотри теркою верхн, 
подрёжь нижнюю корку вынь мякишь, п он 
примутъ Форму чашечекъ, которыя, намазавъ раепу- 
щенннымъ чухонскимъ масломъ, поджарь на лиетЕ 
въ печи. Готовыя вынь, п наполнивт, пригото- 
вленными кореньямп, заровняй верхи ножичкомъ, 
засыпь тертымъ сыромъ и за четверть часа до 
стола ставь въ печку. 


Смтыпавъ количество хорошаго благо бульона, 
достаточное на число переонъ, съ краснымт, буль- 
ономт, для румяности супа, вскипяти втЪ суповой 
кострюлф, счищая пфну; вылей вт, суповую чашу, 
въ которую за ранъе положены рубленый уБропт, 
н лимонъ, изрфзанный въ кружки; подлей ста- 
канъ бЪлаго вина и- подавай при особенномт, 
блюд хлЪбовь еъ кореньями. 


5. 
СУЛЪ ПЕРМЕНИ. 


Изтолокшн въ ступкь два фунта мБако изруз- 
ленной млкоти свинины сь жиромъ, со вкусома. 
присоленой, съ половиною тертаго мускатнаго 
орышка, должно замфеить тбета на двухЪъ яипахуь 


съ молоко. тонко раскатать, и положив На 
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него съ чайной ложецки толченую свинину › ДЕ- 
лать пнрожкн, опуетивъ ВъЪ воду, кипяченую съ 
сольо и масломЪь, векниятить раза трн. 


Откинувь на рЪшето, должно распустить въ 
суповой кострюлф дв ложки пухонскаго масла 
съ ложкою муки, поджарить до зарумлнки, на- 
лить бълымъ бульономъ, въ количеятвъ, сораз- 
мЬрномь съ числомъ персонъ, и прибавив для 
цвфта супа краснаго бульона, размьшать ложкою, 
положить пирожки, вскипятить раза четыре и 


ирисо.тить. 


Призмльчаюе. Заправлять должно супъ не ранфе, какъ 
за нолчаса, чфмъ предохраняется онъ оть пр8лостн. 


СУГ СЪ КАРАКЕТАМИ ИЗЪ РИСУ СЪ СЫРОМТЬ. 


Разваривт, въ сливкахъ Фунтъ рису до такой 
степени густоты, что его возможно будсть катать 
въ шарикн, положи четверть фунта тертаго сыра, 
большую ложку масла, два сырыхъ желтка янч- 
ныхт, и, размушавЪ, скатывай въ шарики, Бели- 
чиною съ голубиное яйцо. Вынустивт, пять линь 


па тарелку и разбивъ ножемл, погружай въ ка- 


Эй 


ждый шарнкъь и заваливай по два раза въ тер- 


томт, хлЪбЪ. 


Разгорячивъ въ кострюлф два хунта сала пли 
масла до задымки, клади въ пыхлъ его упомяну- 
тыя каракеты, потряхивая кострю.ио, чтобы он® 
мгновенно зарумянились: ибо, жарясь долго, онф 
могутт перелопаться въ маслф. Вынувь изъ масла 
шумовкою, клади на рфшето, и накрывь бума- 
гою, поставь въ теплое мЪфсто. 


Выпустивъ въ кострюлю пять япць и взбивь 
нхъ вфничкомъ, влей двЪ частн бфлаго бульона, 
постаточныхь по числу персонъ, с третье ча- 
стно краснаго; взбей вЪничкомь и кипяти но.т- 
часа. Чисто откиифвиий пропусти сквозь салфетку 
въ другую кострюлю и вскиияти раза четыре, 
ечищая иЪну. 


Обливть каракеты въ суповой чашкъ бу льономъ, 
положи рЪзанный лимонт, н влей стакань бъласо 


внНа. 


Я. 


СУП  ЛАВРЬ СЪ МАРИНАДОМЪ и ШПИНАТЪ въ пи- 


РОЖКАХЬ. 


Вскинятивь въ горячей водБ раза четырс два 
Фунта отбориаго, вымытаго шиинату, слей горя- 
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чую воду, налей холодною и выбирай на рБшето 
руками, дабы не попало въ него песку. Отжавъ 
па салфеткь, протри сквозь синто. Заключивъ въ 
костраолю, съ двумл ложками чухонскаго масла, 
поджаривай, мьшал лопаткою въ предостереже- 
не отъ пригара. Положа столовую ложку муки, 
размышай, разведи стаканомъ бЪлаго бульона н 
кипяти до сгущенйя, по временам мфшая лопат- 
кою, чтобъ не пригорьль. Когда сгустится, от- 
ставь отъ жару и тЬмъ не допускай кипьть. 


Между тбмъ, очистивт, хорошаго цыпленка отъ 
жилокъ и изрубивъь на части, клади цыпляшй 
ъарштЪ ВЪ кострюлю СЪ двумя ложками масла и 
нзруйленною луковицею, и поджаривай на жару, 


пе допуская пригорЪть, помъшивая лопаткою. 


ПодогрЪвъ стаканъ Французской водки, зажги; 
накрой въ минуту вспышки и вылей въ супъ. 
Вскипятивт раза три, положи, при отпускЪ, ли- 
монъ, изрфзанный кружками, прнлей стаканть ма- 


деры и ирисыпь рубленаго укропа. 


3. 


«УИ ГОРИОРЪ СЪ ЦЕКЛЕВАНПЫМЪ И ББЛЫМЬ УЛь- 


БОМЪ И СВЪЖЕЮ САПУСТОЮ. 


Отдьливь зеленые листья оть пяти кочней ка- 


нусты, разрЪзываютт, каждый па половины, и 
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перевязавъ нитками, варятъ въ брезь. Готовые 
вынимаотъ на рЪшето. 

Ломти пеклеваниаго и бЪлаго, хлаба, сораз- 
мБрно съ числомт, персонъ, подсушенные съ об1.- 
нхъ сторонъ, кладутъ на Фаянсовое б.модо, въ 
перекладыу съ Капустого, пересыпая каждый ло- 
моть тертымь сыромъ; потомъь обливатють булт- 
ономъ, распущеннымъ въ костролё, засьитатюоть 
тертымъ сыромъ и за полчаса ло стола ставлтЪъ 
въ горячую печь для зарумянкни. 

Поджаривт, на пантЪ фунтЪ тертаго Голландекаго 
сыра съ двумя ложками чухонскаго масла въ 
кострюлЪ до того, что сыръь будет приставать 
ко дну косрюли, мъшай лобаткою. Когда зару- 
мянител на лнЪф кострхоли, разведи бълымт, буль- 
ономЪъ на число персонт, съ краенымъ для зару- 
мяики, ставь кипфть. Чразъ четверть часа про- 
пустя сквозь салфетку въ другуто кострюлю, вски- 
пяти н вылей въ суповую чашу. Капусту, оставшу- 
юсл, на баюдь, должно подавать къ супу осо- 
бенно. 


9. 


СУПТ. СЪ СВИНННОЙ и ПИРОЖКИ СЪ КОНЦЕНЕЕМ\%Ь. 


Истолокши въ ступкЪ два фунта мЪфлко изруб- 


ленной мякоти свиннны съ жиромт, со вБкусомт, 
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присоленой, съ половнною тертаго  мускатнаго 
орфшка, должно замфенть тфета на пвухъ яйцахт, 
съ, мрлокомь, тонко раскатать и положивъ сь 
чайной ложечки толченую свинину, дфлать пп- 
рожки; опустять ихъ въ воду, кипяченую съ солью 
н масломъ. Векипятивь раза три, должно отки- 
нуть на р6шето. 


Распустивъ въ суповой кострюль съ двумя 
зожками чухонскаго масла ложку муки, должно 
поджарить до зарумлнки, налнть бьлаго бульону 
по числу персонъ, прибавить краснаго для цвфта 
супа, размфшать и класть ппрожки. Вскипятивт, 
раза четыре, должно присолиль. 


Приглитьчав, Заправлять супъ должно за полчаса 
50 стола, что предохраняетъь его оть пр$лостн. 


10. 


СУПТ, САНТЕ. 


Мьлко изшинковавъ по три корнл: селдерел, 
порел, петрушки п пусторнака, кладугь ихъ съ 
чайною чашкого чухонскаго масла вт суповую 
кострюлю и поджариваютъ на н-титф, осторожно 
мЪшая лопаткою. Присыпавъ дв$ ложки муки, 
мвшаюту, н разведя бълыму бульономъ, ставлту, 
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кипфть. Чрезъ полчаса кладуть въ суть пару ва- 
реныхъ, разбитыхуь по частямъ молодыхъ цыплят, 
съ горстыю зеленаго птавелю. За четверть часа 
до стола выпускаютъ вт, супЪ съ -пайной ложки 
клецки изъ бьлаго хльба съ разрфзаннымь ли- 
мономъ; засыпаютъь рубленнымъ укроному, и, если 
не соленъ, присолить. 


прилиьченис. Клёцкн дфлаются изъ мякиша булки, 
который прежде мфако ру бнтся, смачввается въ молокЬ 
и, будучи хпрошо выжать, м®6шадется съ лодкото чу- 
хоискаго масла, двумя жеатками, одинмъ бБлкомъ и 
половиною мускатнаго орфшка; присоливъ, выпускастся 
въ сулъ съ чайной ложечки, 


И. 
СУПЪЬ ФРАНЦУЗСКИЙ. 


ва кочия капусты, мфлко нашинкованной съ 
однимъ Фунтомь кочаннаго салату, каждый листо- 
чикъ коего обобрант, и разрфзань па четыре ча- 
сти съ шинкованиыми кореньлми селдерея, порея, 
моркови и рЪпы, киплтится раза четыре въ го- 
рячой водь и откидывается на рышето. 

Распустивъ чайную чашку чухонскаго маела 
въ суповой кострюль и поджаривь сь ложкою 


муки до-красна, разводят, бълымъ бульоном, ст, 
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красильнымь, т. с. съ краснымъ. Прокиплтивъ, 
кладут упомянутую капусту съ кореньями, и 
накрывъ, киплтяту, часа два. 

При отпуекв, выливъ въ него изъ четырехт, 
сырых желтковъь яичныхъ лезомъ, смЪшанный 
въ кострюлечкь со сливками и разведенный су- 
помт, ие допуская кинфть, перемьшивають и по- 
дають съ рубленнымь кервелемь и ложкою рен- 
скаго уксуса. 


гоный ФРАНЦУЗСЮМЙ СУШЬ СЪ КАЕЦКАМН. 


Смьшавъ три части краснаго бульона съ че- 
твертою частно бЪлаго, разводи имъ въ кострюлЕ 
нять сырых лицтъ, взбей вЪничкомъ и ставь ки- 
пъть четверть часа. Когда увндишь, ито бульонъ 
чисто откипьль, пропусти на салфеткь въ другую 
кострюлю и киплти вторично. 

Сдлай клецки изъ чайной чашки чухонскаго 
масла, которое разпустивъ въ костроль, поставь 
на ледь, итобы оно опять застыло, сяБлавщись, 
млгкимъ и бълымъ; присыпавъ полторы чайной 
чашки муки, мышай кртпче. Положи четыре 
желтка янциыхЪ; половину же бълковъ, взбивть 
на бмодь съ желтками до иБны, клади вт килеб- 


г 
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ки, размфшай, прибавь мускатпаго орЪшка, но- 
соли и выпускай въ супъ съ десертной ложки. 
ПокрывЪ, кипятн до готовности, наконец поло- 
жи лимонъ, изрфзанный кружками, со стакапомтъ 


благо вина. 


СУПЪ СЪ ПИРОЖКАМИ. 


Перебравъ н перемывь два фунта шпинату, про- 
кипяти вт горячей водь раза три; выливЪ горя- 
чую воду, налей холодной и выбирай на рушето: 
отожми вл, салфеткЪ, протри сквозь сито, клади 
съ ложкою пухонскаго масла въ кострюлю и под- 
жаривай. Присыпавъ ложку муки, разведи стака- 


НОМЪ СЛНВвОКЪ и КипятТи до сгущения. 


Межиу тъмъ приготовь Фарш изъ полуфунта 
мягкаго мяса телятины, которую изрубивуъ, клади 
съ ложкою чухонскаго масла и одною луковицею 
въ, кострюлю и поджаривай до готовности. Изру- 
бивъ гораздо мЪлче, клади въ шипинатъ ин кипяти 
четверть часа до сгущеня. Посоливъ, положи му- 
скатный орЛишекъ, выложи на тарелку и остуди. 


Замфенвъ теста на стаканф бЪлаго вина в 


одномъ яйцф, раскатай его въ тонк пласгь: кла- 
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ци на него по чайной ложкь ниинату и дБлай 
пирожки въ поатинникт. Положивъь на рЪшето, 


накрой салфеткою. 


Разбивь въ кострю.ио пять сырых лицъ п 
разредя ихъ достаточным количествомъ бълаго 
бульона, смьшаннаго для румяности супа съ кра- 
снымт, н взбивь вфничкомь, ставь кипьть че- 
тверть часа. Когда бульонь хорошо откипить и 
будсть даже прозраченъ, пропусти его сквозь сал- 
тетку въ другую кострюлю. 


За четверть часа до стола ставь вторнино ки- 
пьть. Когла вскииитъ, клади ппрожки, н накрывъ, 
прокипяти минутъ десять. При отпускВ влей ста- 
канть бълаго вина. 


44. 


СУПЪ СЪ 'ГАРТАЛЕТАМН. 


Одьлавъ таршт, изъ двухъ Фунтовь телятины, 
обобраниой, очищенной отъ жилокъ, и беша.мель 
изъ чайной чашки чухонскаго масла, въ которос 
присышавъ чапщу муки, должно мышать лонат- 
кото, развссти сливкамн и кипятить, безирсстан- 
но мБшая лопаткого, чтобы разбить комки. Когда 
хорошо укнипитъь н сгустится, должно прожать 
сквозь салфетку на блюдо. 
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Очистивъ мякоть отъ пары жареныхь рябчи- 
ковъ и мёлко искрошивт, клади въ свареную 
бешамель, посоли, нзотри нолоювниу мускатнаго 
орфха, присыль рубленаго укропа, выжми по.т- 
чимона, смьшай и выстуди. 

Обмазавъ телячьимъ фаршем внутренность Фо|- 
мочекъ, вт которых разливалотъ желе, и о замт- 
стивъ средину бешамельо, смьшанною съ рябчи- 
ками, закрой тфмь же Фаршемь; погрузи ихь въ 
горячую воду, въ которую должно, посоливт,, 
положить ложку масла и кипяти минуть десять. 
Выбравъ шумовкою на рышето и вынувБЪ изу, 
Формочекъ ВЪ суповую костро-1ю, наливай горя- 
чимь бьлымьъ бульономь съ краснымъ для зару- 
мянку супа и кипяти минутЪ пять; положи руб- 
леной петрушки, изрБзанный лимонъ и влей ста- 
канъ бълаго вина. 

Прилиьчанс. Фаригь изъ телятины дфлаетсл такимъ 
образомъ: телятина, очищенная оть жнлокъ и мВако 
изрубленная, толчется въ ступк$ съ половиною гривенной 
бузыи, размоченной въ молокь п отжатой, съ чайною 
чашкою чухонскаго масла, двумя яйцами я мускаглымь 
орёшкомъ; наконець протнпрается Сквозь рЬшето. 


15. 
РАЗСОЛЬНИКТ И7% момдодыхть цыилять. 


Наиинивть двЪ пары молодыхь нритлятт, съ 


шестью вареными, крошенными яйцами, тремя 


56 


сырыми, укропомъ и разведя стаканомъ сливокъ, 
влитыхъь презь шейку, зашивають имъ гузку; 
завязыватотт, кожицу ниткою, ножки поджимаютъ, 
и завернувЪ ниткою, варять въ брезь. Накрошивъ 
кореньсвъ: петрушки, селдерел и порея, кладучт, 
въ суповую кострюно съ двумл ложками чухон- 
скаго масла, поджариваютъ; присыпавь ложки 
дв муки, мшаютъ; разводять бълымъ бульономъ 
и ставять кипЪфть; присоединлютъ пять штукъ 
малосольныхь огурцовъ, очищенныхь и искро- 
шенныхъ. Бынувъ изть бреза готовыхъ цыплятъ, 
студять, разбивають на части, кладуть въ супъ 
съ двумя чожками смЪытаны и кипятятъ. Поло- 
живъ въ суповую чашку выпускныл яйца, льют 


на нихъь супт, п подають съ укропомъ. 


Примтьчашс. Выпускиыя лица варятъ такимь обра- 
зомъ: подержавъь минуты четыре въ книяткЪ, клалуть 
къ холодную воду н осторожно очищатогъ. 


16. 


РАЗСОЛЬНИЕТ СЪ СМОЛЕНСКОЮ КРУНОЮ. 


Наливт, пыпалть лицами, какь и вь предъ- 
ндущемъ случафь, варлть въ брезъ. Взявь потреб- 


ное дя супа количество бьлаго бульона, кладут 
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шинкованныхлть кореньевъ ни КАНИЯТЯтТ. Вымывь 
въ холодной водь раза четыре смоленскуло крупу, 
кладуть ложкою въ супь, мыная послф каждаго 
према, чтобь не было комковъ. 

Вынувт. изъ бреза цыплятъ, разбиваютъ на 
части н кладутъ со стаканомъ огурепнаго разсо- 
ла; вскипятивт, раза четыре, подають съ рубле- 
нымъ укропомъ. 


17. 


ЗЕЛЕНЫЙ СУНЪ СЪ ВЫПУСКНЫМИ янцами. 


Должно нашпиковать по дв штуки кореньсвт,: 
селдерея, порея, петрушки и нусторвака, кния- 
тить раза два въ горячей водф; положить въ су- 
повую кострюлю, налить хорошимт, бълымъ буль- 
ономт, съ краснымъ ин кипятить, снищая пъну. 
Положнвъ обобраннаго и перемытаго щавеля, пу- 
торлаку и зеленаго гороху, и прокипятивъ пол- 
часа, заключаюгт въ суповую чашку выпускныя 
лица, куда вливаютъ и супъ съ двумя ложками 
зимоннаго сока. 


13. 


КАЛЬЛ СЪ ОГУРЦАМИ. 


ОчнстивЪ двЪ пары молодыхъ цыплят и за- 
правивъ, кладутт, въ горячую воду; киидтать 
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раза четыре и разбивають по штукамт. Нашин- 
ковавъ кореньевъ, кладуть съ двумя ложками чу- 
хонскаго масла въ суповую кострюлю и поджа- 
риваюгь, помвшивая лопаткою; присыпавъ муки 
н разведя бълымт бульономъь, кипятять. За симъ 
кладутъ цыплять въ супъ съ пятью очиценными, 
искрошенными огурцами, теллчьимь Фаршемъ, рЪ- 
заннымт кружками, димономъ, рубленымь укро- 
помъь и стаканомь огуречнаго разсола, и ки- 
пятятЪ. 


19. 


СУПЪ ИЗЪ ПОТРОХОВЪ. 
(потрохъ). 


Ошпаривт, гусиные потроха, ножки н головку, 
вымывъ почечки, поченки, шейки и отдфливъ 
все негодное, кладуть въ кострю.но съ двумя 
тунтами телятины, однимь фунтомъ говядины и 
киплтлть. Когда будеть закипать, счистивъ ину, 
накрываютъ крышкою и варять до сифблости. 
Процфдивт бульонъ, даютт, ему отстоятьел по.л- 
часа, чтобы накипт отпаль. Перебравъь потроха 
н перемывъ ихтф, распускають вт суповой ко- 
строль двф ложки чухонскаго масла съ двумл 
чожками муки и поджарнваютя, до румлности, 


мфшал допаткою; разведя бульономь,  кладуть 
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шинкованныхь кореньевл, позовину рубленой лу“ 
ковицы и потроха, н киплтлтъ, очищая пъфну. 
Накрывт и прокипятивЪ полчаса, выпускають въ 
супъь Фаршьъ и варлть минутъ пять. При отпу- 
ск приливаютъ двЪ ложки лимоннаго сока ни 
присыпаютъ рубленой петрушки. 


20. 


РАЗСОЛЬНИКТ СЪ ФАРЩИРОВАННЫМИ ЦЫКЛЯТАМН, ПЕ- 


ЧЕНКАМИ Н ЩАВЕЛЕМЪ. 


Сваривт въ соленой вод и изрубивъ печенки 
двухь паръ цыплятъ, вычищенныхь и выпотро- 
шенныхт,, и разтерши съ четырьмл яйцами руб- 
зеными, тремя сырыми, рубленымъ укрономъ; 
присоливу, и нриливт, стакань хорошаго молока, 
начиняютъ цыилять оть шеи, зашиваютъ гузку, 
н завязавъ ниткою кожнцу въ томт мъетЪ, гдь 
пачинень, варлтту вл, соленой воть до готовности. 
Вынувъ, остужають. 

Распустивь въ суповой кострюлб двБ ложки 
нухонскаго масла съ ложкою муки, поджарива- 
ють до красна; разводять хорошимъ  бълымь 
бульопомъ; кладуть шинкованныхъ кореньевт, и 
ставят кипьть, счищая пфну. 

За симъ присыпаюту горсть обобраниаго и пс- 
ремытаго щавеля и кладуть цыпилтт, разбитыхл. 


4* 
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по штукамт, въ супъ. Чрезъ пять минутъ отпу- 
скають сь двумя Ложками лимоннаго сока н руб- 
леною петрушкою. 


91. 
СУПЪ СЪ ФАРШЕМЪ ИЗЪ УТКИ. 


Должно поджарить въ кострю-т5 шинкованныхь 
кореньевт, ст, двумя ложками чухонскаго масла, 
положить двБ ложки муки, и разведя бълымъ 
бульономъ, кипятить полчаса; потомъ клади раз- 
битую по штукамт, жареную утку сь шариками 
тарша изъ телятины и, накрывь, чрезъ полчаса 
подавать на столь съ рубленымъ укропомъ и ан- 
моНомь, 


а. 
ПЮРЕ ИЗЪ ЛУКУ СО ПШЕНОМТ.. 


Лолжно накрошить десять луковицу, ‘положить 
ихъ съ чашкою чухонскаго масла въ кострю.лтюо, 
поджаривъ, и прибавив по два искрошенныхл, 
кореньсвъ: селдерея и петрушки, накрыть крыш- 
кото. Когда умлагчится (что можно узнать, помЕ- 
шавъ лопаткою), должно протереть сквозь сито. 


и 


заключить въ кострюлю съ четвертью хупта раз- 
вареннаго сарочинекаго пшена, развести бельмгь 
бульономъ, п положивъ въ супъь вареную курицу 
раздъленную на части, вскипятить раза три, по- 
солить и подавать сь рубленымъ укропомт. 


25. 


СУЦЪ ИЗЬ ГОВЯЖЬЯГО ГОРЛА СЪ ТЕДДЧЬИМЪ ФАРШЕМЪ. 


Положивъ въ кострюлю одинъ Фунтъ тертаго 
Голландскаго сыра съ двумя ложками чухонскаго 
масла, должно поджаривать, мЬшая лопаткою, 
для предохраненя отъ пригара ко дну кострюлн, 
н разведя бълымт, бульономъ, смышаннымъ дяя 
румяности супа съ краснымъ, кипятить разу, пять. 
Пропустивт, сквозь салфетку въ другую чистую 
кострюлю, должно киилтить; какъ скоро заки- 
пить, положить одинъ фуптъ ломаной вермичеди, 
вскипятить раза три и пнрисолить. 


24. 


ВЕРМИЧЕЛИ СЪ СЫРОМЪ. 


Сваривъ въ брезБ говяжье сердце, до бълизны 
вымытое въ теплой водф, начинениос телячьимть 
Фаршемт, и зашитое ст объихъ отверстй, съ тс- 
лячьимь сердцемт, осгужаютьъ. 
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Распустнвъь въ суповой кострюль двЬ ложки 
чухонскаго масла съ мукою, поджариваютъ до 
зарумянки; разводять бёлымъ бульономъ; кладутъ 
по двБ штуки шинкованныхь кореньевл: иегруш- 
ки, пусторнака н киилтяттЪ, очищая пъну. 

Горло изрьзанное въ ломтики, сердце нискро- 
шенное гренками, величиною въ простой оръхъ 
положи въ супъ, и выпустивъ въ него телячьяго 
Фаршу, коимтъь начинено горло, накрывъ, кипяти 
мниуть десять. Просоливъ, подавай съ рублен- 
чымт кервелемъ н лимоннымъ сокомъ. 


25. 


СУПЪ ИЗЪ СМОРЧКОВЪ. 


Перемывъ въ теплой водЪ три Фунта говядины 
и два фунта телятины, положи въ чистую ко- 
стрю-мю, палей холодного водою ин ставь киилть. 
Ири закинаши счищай иЪну; накрывть крыши 
кою, киплти часа два. Процбдивъ бульонъ, пе- 
ремой говядину, н изрьзавъ кусками, положи на 
блюдо. 

Иекрошивт, сухарпками два Фупта млкоти вет- 
чины, моджарь въ суповой костроль ст. двумл 
чожками чухонскаго масла и рублепою лукови- 
цею; положи дю ложки муки, продолжая под- 
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жаривать. Разведя бЪлымъ бульономъ, кипятн, 
счищая пфну; клади говядину, накрой крьыникою 
н продолжай кипятить, 


Отдъливт, шляпки 50 крупныхт семорчковтъ отъ 
корней, первыя перемой и вскипятнвт, въ ‘торя- 
чей вод СЪ солыо, откинь на рЪфшето; вторые 
перемывъ, изрубнвъ мфлко съ солыо и отжавт. 
сквозь салфетку, поджарь въ» кострюлЬ съ лож- 
кою чухонскаго масла, такъ чтобы жидкость из- 
сохла; положи въ нихъ три рубасныхь яйца, по- 
соли, натри мускатнаго орьшка, прнсыць рубле- 
наго укропу, положи сырое яйцо и, размБтавъ, 
выстуди. Начинивъ каждую шмяпку приготовлен- 
пымъь сморчковымт Фарщемъ н оправивь ножнч- 
комъ, обмакивай въ яица, завалявЪ вт, тертомъ 
бъломт. х.л5бЪ, изжарь въ масль и клади въ супъ. 
Вскнилтивъ раза два, подавай съ рубленымт, укро- 
помъ и емътаною. 


96. 
СУП, ИЗ КОРЕНЬЕВЪ. 


Искрошивъ по пяти штукъ кореньевт: сел- 
дерея, порея, петрушки, пусторнака, моркови и 
картофеля, кипяти до умягиеня въ кострюль съ 
чайною чашкою чухоискаго масла и тремя ста- 


дд 


канами благо бульона, протри сквозь сито, 
положи въ чистую кострюлю и разведи хорошимт, 
бълымтъ бульономъ. ПрокипятивтЪ мннутъ десять, 
отпускай съ гренками и рубленымъ укропомъ. 


97. 


СУП. ИЗЪ ШПИНАТУ. 


Перебравь и перемывъь четыре Фунта шиинату, 
лолжно положить его въ горячую воду съ солью, 
вскипятить раза четыре, откинуть на рЪшето; 
завернувъ вт, салфетку, отжать, протереть чрезь 
ръшето, и положивъь съ двумя ложками чухон- 
скаго масла и горстыо искрошеннаго зеленаго 
луку, вт. суповую кострюлю , поджарнвать на 
плитё. Мрисыпавъь горсть муки, размьшавъ н 
разведя бьлымт, бульономъ, должно кипятить часъ; 
положивъ пару молодыхт, вареныхъ и па части 
разбитых цыплять, киплтить четверть часа и, 
присоливъ, подавать. 


28. 


ШОРЕ ИЗЪ КУРЪ. 


Сваривъ пару хорошихт, куръ съ тремя Ффун- 
тами телятины, двумя кориями селдерея и пе- 


м 


трушкн, процди бульонъ еквозь салфетку; мякоть, 
очистивл, отъ костей и жилокт, н мБако изрубивъ, 
истолки вЪ ступкф съ плтью личными жеаткамн. 
Охьлай панадь изъ мякиша бЪлой булки, которую 
искрощивъ, должно кипятить въ кострюль, со 
стаканомь бульону до выкипа и сгущеня. (при 
чемъ мЬшать лопаткою), развести бутылкою сли- 


вокъ и кинятить вторично до сгущенйя. 


Выложивт, панадь въ ту же ступку, гдБ на- 
ходятся курицы и желтки, толки мягче. Протри 
сквозь енто, кладн вт суповую кострю.ло, н 
разведя бульономъ, въ которомъ варились курицы, 
пропущеннымьъ сквозь салфетку (количествомъ его 
должно быть персовъ на 410), ставь кострю.лю съ 
супомъ въ торячутю воду, не допуская до кипышя. 
Горяшй присоливт, отпускай съ гренками. 


Прилльчаше. Гренки-сухарики изъ булки, высу- 
шенные въ жару. 


29. 


СУП ЧЗЪ МАКАРОНОВЪ СЪ СЫРОМТ,. 


Сваривь два фунта  макароповъ въ горлчсй 
волЬ съ лЛОЖБОоюЮ масла, щепотыо соли, отки- 


лывають на решето; когда вода стечетт, кладуть 
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макароны въ суповую чашу или чисто-вылуженную 
кострюлю, пересыпая ‹унтбМЪ тертаго сыра и 
разводя бълымъ бульономъь съ краснымъ—для 
румлности супа. Размьшавъ, ставять вЪ печь для 


зарумянкн. 
50. 


СУПЪ ИЗЪ СВЪЖИХЪ БЪЛЫХУЪ ГРИБОВЗ,. 


Отльлигь шалпки бълыхь грибов отъ ко- 
решковъ, перемой ихт и положи на рфшето; ко- 
решки же, перечистивъ и изрубивъ заключи съ 
чствертыо хунта чухонскаго масла въ суповую 
кострю.но и поджаривай. Положивт ложку муки 
п разведя бфлымъ бульономь, ставь кипфёть. При- 
соединив, шллики накрой и вари часа два. Ири- 
соливъ, пробуй; ежели грибы не отзываютсл сы- 
ростьо, подавай съ рубленымь укропомт, смъта- 
ною и лимономъ, изрёзаннымъ кружками. 


<. 


СУП НЗЪ ЗЕЛЕНАГО ГОРОХУ. 


Четыре фунта зеленаго гороху, псребраннаго 
ни перемытаго, и крошенныя коренья: петрушки, 
пусторнака, селдерей и рБпы варятся въ. кострю- 


Тут 


ль до умягчетя съ бълымь бульономъ, чайною 
чашкою чухонскаго масла и кускомъь ветанны, 
будучи накрыты. Протираются сквозь енто вт 
суповую кострюлю; разведенные бЪлымъ бу-ть- 
ономъ кипятлтсл разъ плть съ четвертью фунта 
разведеннаго рису и’ подаются съ укропому,. 


52. 


ФРАНЦУЗСЫЙ СУПЪ СЪ ПАНАДОМТ, ФРАНЦУЗСКИМТЪ ХЛЬ- 


БОМЪ И СЫРОМЪ. 


Некрошивт, два Французскихь хлЪфба, положи 
къ кострюлю; подливЪ чумички дв  краспаго 
бульона, кипяти до сгущемл. Потомт, протри 
сквозь сито, положи двЪ лажки хорошаго сли- 
вочнаго масла и мускатный орфщекъ, посоли съ 
рубленымъ труфслемъ; положи четверть фунта 
зертаго сыра Пармезану, мъшай и выстуди. 


Нзрьзавъ въ ломтики шириною пальца вЪ три 
ин такой же даны Голлаидскаго сыра и Фран- 
пузскаго хлфба, обжарь ихъ въ масль и покры- 
вай сдБланнымь панадомь хльбъ съ сыромъ; кла- 
ди по краямь па круглое б.иодо, и выложивЪ ос- 
тавиийел манадь (если будеть остатокт) на сре- 
дину сего, засыпай сверху тертымъ сыромъ ин, за 


чегверть цаса до стола, ставь вл, горячую пече 
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дия зарумянки. Подаливъь къ бьлому бульону для 
цвфта краснаго, векиплти раза три. 

Положивъ изрЪзанный и очищенный лимонт, съ 
стакапомъ Алонскаго вина, вылей супъ въ супо- 
вую чашку и подавай къ столу съ хльбомъ и 
панадомт, отдфльно. 


55. 
ЧЮРЕ ДРУГИМЪ ОБРАЗОМ. 


Сгаривт вт, бульоны, съ двумл ложками сли- 
вочпаго масла и кускомъ ветчины, четыре фунта 
свфжаго зеленаго гороху со штукою пусторнакла, 
петрушки и моркови, до умягчешя, должно про- 
терсть сго сквозь сито, и вливъ чайную чашку 
бълаго кули, развести бульопомъ, вскипятить ра- 
за три, посыпать рубленымъ укропом и пода- 
вать с1ь гренками. 


54. 


1ПОРЕ ИЗЪ РАЗНЫХЪ КОРЕНЬЕВЪ СЪ ФАРИШРОВАПНЫМИ 


РАКАМИ. 


Искрошивь мфлко по пяти штувкь разпыхъь ко- 
реньевл, какт то: иструшки, пусторнака, порея, 
моркови, сслдерея и луку, заклпонаютъ вт кд- 


стрюлю, п, нодливь чумички  двЪ бульон, ет 
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пайною чашкою сливочнаго масла п кускомь вег- 
чины, варятъь до умлечешя. Протирають сквозь 
сито. Разведя бульономъ, киплтлть; кладуть 50 
штукъ раковь съ шейками, начинсиныхь киелью, 
ст. ложкою раковаго масла; накрываютъ п кния- 
тятъ раза четыре. Посоливъ, носыпають рубие- 


нымъ укропомЪъ. 


55. 


ПЮРЕ СЪ КОРЕНЬЯМИ, ШАВЕЛЕМЪ, ПШЕНОМЪ, ГОрОН:- 
КОМЪ, ПУТОРЛАКОМЪ Ш БТЛыЫМЪ ВИНОМ. 


Положивъ въ кострюзю два фунта зеленаго 
гороху, по двф штуки искрошениыхъ кореньевь: 
иструшки, пусторнака, селдсрел п моркови есь 
`лукомт, и прибавиеъь къ ним, чумички двЪ бу.и,- 
ону п четверть хунта хорошаго чухонскаго ма- 
ела, накрываютт, и варлтъ до смлгчешя. Проти- 
рають сквозь сито, кладутъ въ суповую кострю- 
‚но, разводять бульопомь и дають кипфть. 

За симь вмфнииоть двухъ разбитыхъ на части 
куропатокъ, кладутъь въ суть одинъ Фунть шии- 
пату отборнаго, вывареннаго въ горляей водф, 
отжатаго на сито "п поджареннаго въ костр!о-1, 
ст двумл ложками чухоискаго масла, четырьмя 
ложками бълаго кули, разведеннаго бульопомъ и 
смешаннаго съ горстыо перебраинаго и исремы- 


= 
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таго щавеля, горстью путорлаку, и кипатять 
четверть часа. Присоливъ, подають съ рубленымъ 


укропомъ и стаканомъ Алонекаго вина. 


56. 


иоРе СЪ РИСОМЪ, КОРЕНЬДМИ И ГОЛЛАНДСКИМТ, 
СЫРОМЪ.. 


Натеревъ одинъ фунть Голландскаго сыра, кла- 
дуть въ кострюлю съ чайною чашкою чухонска- 
го масла; поджариваютъ на пштб, мфшал лопа- 
ткою. Ежели сырт булеть приставать ко дну 
кострюли, разводятъ бблымъ бульономъ, съ двумя 
стаканами краснаго, ин кштятяхт десять минутъ. 
Пронустивъ сквозь салфетку въ другую кострю- 
лю, кладуть въ супъ разныхъ вареныхъь и про- 
тертыхъ корепьевъ и четверть унта Тразваренпаго 
рису. Присоливъ, подають съ рубленымь укро- 


помЪ. 


Прилльчане. Съ кореньями должно поступать, какъ 
предписано въ сунь из разныль кореньевь (№ 34). 


57. 


ИТА.ПЛИСЮКИ СУПЪ СЪ СЫРОМЬ И ФАРИШРОВАННЫМУ 


РАКАМИ. 


Сдьлавт, изъ пары рлбанковл, кнель, размчилай 


сь двумл ложками тертаго сыра. Замъеиеь на 
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двухъ пицахт, съ молоком тега, тонко раскатай, 
клади на него по чайной ложечки кнели и дълей 
пирожки, величиною съ полтинник; а чтобы т1.- 
сто удобно льпилось, смажъ лйцомь. 

За четверть чзса до стола, свари ппрожки в, 
ВОД СЪ МОЛОКОМ и солью п ОТКИНЬ ка рышсто. 
Положивт, въ кострююлю дрга Фукта тертаго сыр: 
ст, чегвертью Фунта чухонскаго масла, поджарить 
вай, мьшал лопаткою, вт предосторожность оту, 
пригара, разведи бълымь бульономт, и прибавивт, 
для цвфта супа краснаго, киплти минуть десять. 
Пропустивъ СКВОЗЬ салфетку вт другую чпетую 
костртю.ио, клади свареные ипрожки съ 50 шгу- 
ками Фаршированныхъ кислью раковъ; вакрой 
крышкою н дай кипфть мпнутЪ десять. 


58. 
ПРОЗРАЧНЫЙ СУПЪ СЪ КИЕЛЬО и ГРУШАМИ. 


СмъшавтЪ одну часть краснаго бульова съ трс- 
мл частями бьлаго, взбей въ другой кострголь 
въиичкомъ „восемь сырыхъ лицъ. Разведл приго- 
товленнымъ бульономъ, кипяти, накрывъ и ваеы- 
павъ на крышку горячихъ угольсвь, чтобы бу.и,- 
онл, очистился. Хорошо вскипёвиий, пропусти 
сквозь салфетку въ суповую кострю.по и дай 


векинифть, 


52 

За симь клади въ супт заранфе передьланную 
кнель разныхЪ цвфтовъ: краснаго, зеленаго и жел- 
заго, и приготовленныя изъ кнели груши такимь 
образомъ: придавивъ пальцемъ половину десерт- 
ной ложки бЪлой кнели, клади приготовленный 
Фаршъ; накрывъ сверху красною киелью, вынь 
изь ложечки и дай руками Форму груши; воткни 
въ болъе сжатый конецъ вырфзанный изъ петруш- 
ки корешокъ и клади въ супъ. Выпустивъ съ 
чайной ложепки остальнуто кнсль, накрой крыш- 
кото п. дай прокиибть минуть десять; поллей ста- 
ат, мадеры, положи рубленой петрушки и по- 


давай съ изруБзаннымь лимономъ. 


и ри-итьчаше. Подкрашивастся кнель въ зе сный цвытъ 
зеленью шиниата, изъ. которато выжимается сокъ н ко- 
торый кипятится въ бострюль, откидывается на сито ны 
оставиеюся зсаспыо подкрашиваетея киль. 


59. 


СУШЬ ИЗЪЬ РАБЧНКОВТ,, Сл ГРЕБЕШКАМИ, СЛАДКИМЪ 


миСОМЬ, ИШИНАТ ом ИН ТОНКИМ БЪЛыМЬ ВИНОМ. 


Вынувь, заправизтъ и обжарив вт» вольномт, 


жару ЛВБ пары рябчиков, должио разбить нхъ 


по штукамъ и нашинковать. Сёарикь сть соленой 


воль по ВБ штуки кореньсв: селиерел, порея 


Эээ 


и петрушки, и откинувт, на рыцето, должно ева- 
рить въ водБ еъ солью ФунтЪ шпяиату, неребран- 
наго и перемытаго; также откинуть на р’исто 
п протереть сквозь сито. 

Накропшивъ зсленаго луну и положивь лувъ 
со шиннатомь и съ чайною лодщою чухонскаго 
масла вь суповутю костролю, поджаривать на пли- 
т1, помшивая лонаткого; положив дв столовыя 
ложки муки, разводить бьлымъ бульономтъ и ки- 
пятить. 

Когла вскипить, должно очистить ифиу, поло- 
жить разбитые по шгукамъ рябчики, омытые, 
шинкованные коренья съ двумя Фунтами слалдкаго 
мяса ип хунтомъ гребешковтъ, п ‘опять КИПЯТИТЬ 
четверть часа; наконець подлить стаканъ бЪ.лато 
вина п засыпать рубленымъ укропомъ. 


240. 
сУПЬ СЪ РИСОМФ. 


Ошпаренную, вычищенную п заправленную ку- 
рицу кладуть съ двумя фуитами теялтниыя въ ко- 
стрюлю, наливаютт водою и ставятъ кипфть. Счи- 
щая иБиу, варятъ до полуспвлости. Потомъ, про- 
цвцивъ бульон сквозь ситку вт, другую костролю, 
разбивають курицу по штукамь п кладуть вь 
супь еь четвертыо фунта развареннаго рису: при- 
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одиюь, кладут шинкованный корснт, петрушки, 
хетдтять четвер часа п засыпать укропомъ. 


ЕТ. 
ПЮРЕ ШЛЕМЪ ИЗТ, ПЕРЛОВЫХТ, КРУИЛ.. 


Газваривъ въ бульопь два фунта перловыхт 
круиь съ двумя кориями селдерея и петрушки, 
съ двумя ложками сливочнаго масла до возмож- 
наго смягчешя п протеревт, сквозь сито въ су- 
повую кострюлю, приливаютъ хоропий стаканъ 

залиеныхл, слнвокъ; мЫщаютт,, разводатъ бълымуь 
‘узесмомь, по числу персон; ставлть кинЪть 
соверть часа, счищая ибну. Подаютъ съ гренкамн. 


49. 
СУПЪ ПРЭТЕРТЫЙ изЪ МОолодыхЪ ЦЫПАЯТЪ. 


Оть двухъ паръ обобранныхъь и вычищенныхь 
цышлять, сваривъ ихъ въ брезф, должно отдЪ- 
Чять млкоть, изрубить, истолочь въ стуйкЪ съ 
густыми желтками пяти лицъь, прибавить горсть 
толченаго сладкаго миндаля, продолжая ‘толочь; 
протереть сквозь сито и въ кострюлб, приливЪ 
стацаит, сливокъ и разведя бълымь бульономъ, 


поставить съ супомъ въ кипящую воду, не лопу- 
ская однако суйъ до кинъин. Подавать должно 
горячимъ. 


45 
АЗАРЪ-СУПУ. 


Разваривть въ хорошемъ бтЪ.ломт бульонъ два 
фунта овсяныхть крупъ, раза чстыре перемытыху 
въ теплюй водЬ, съ двумл ложками пухонскако 
масла, съ корпемъ пструшки и стаканомъ сли- 
вок. При варена должно м®фшать лопаткогю, 
чтобы смфсь не иригорБла ко дну кострюли. 
Умягиченное протеревь сквозь сито въ суповуо 
кострюлтю, разводлт бълымь бульономъ м кния- 
тять, минуть десять. Отпускаютъ съ двумя л0ж- 
ками хороших сливокъ и гренкаме 


264... 
СУП АМЛЕГЬ СЪ ЯНШНИЦЕЮ И ТРУФЕЛЕМЪ. 


Разбивл, десять сырыхъ янцъ въ кострюль ст 
одиимъ Фунтомт, шпината, перемытаго, оваренаго 
въ соленой водЪь, отжатаго, протертаго сквозь 
рьшето и поджареннаго съ двумя ложками чу- 
хонскаго масла, присоедини рубленаго труфе.по, 
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рубленаго укропа, стакаиъ сливокъ и мускатнаго 
орка; размшавт и присоливт, выложи на пла- 
Фонь пли на сковороду и ставь въ вольный жарт,. 
Когда запечется, вынь п остуди- 

Вскипятивь раза три вт, горячей вод разпыхт, 
ииикованныхт, корепьевь съ полутора ‹фунтами 
спаржи, чищеиной и изрёзанной ножичком. вт 
штучки въ четверть вершка, откинь на рышето. 

Распустивт двЪ лодки пухоискаго масла вт, 
суповой костриоль съ лодщою муки, поджаривъ 
ло красиа (при чемъ нужно мьшать) н разведя 
бьлымтъ бульопомь съ ирибавлешемт краснаго хуя 
румяности супа, ставь киифть, очищая пфну. 

За симт, клади коренья и спаржу въ супъ ни 
чрезт, десять минуть труфель, наръзаиный вт, про- 
долговатыя штучки по полувершку; вскиплтивъ 
раза три, подлей стаканъ мадеры и подавай съ 
рубленой петрушкой и анмономъ, опищеннымт, в 
изрЪзаннымъ въ кружки. 


5. 


СУПЪ СЪ АМДЕТОМТ И ТРУФЕЛЕМЪ. 


Ошнаренную, выпотрошенную и хороню вы- 
мыую курнцу кладутъ съ двумя Фунтамн теля- 
тины въ кострюаю; наливъ водого, варятъ до 
сифлости: накрывт, врышкого, процфбднивъ бульона, 
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въ другую кострюлю п засыпавъ сго хорошо раз- 
варенною въ вод перловою крупою, прибавля- 
ютъ шинкованныхь корсньевь ин курицу, разби- 
тую по штукамъ; а прокипятиву четверть часа, 
подают съ рубленымъ укропомъ. 


46. 


БЕЧЕРШЙ ХОлОлНЫЙ СУПЪ. 


Сваривь пять штукЪ хорошей свокловицы, два 
корня селдерея, очищенныхь и мфлко сшинкован- 
ных, полФунта спаржи, хороний кочень цвЪтной 
канусты, очищенный и изрЪзанцый на части, въ 


горлчей водф ст, солыо, откидываютъ на ръшето. 


Протеревт, сквозь сито иплть гуето-вареных 
желтковт, раетираютъь ложкою съ суповой чаш- 
5; смьшавають съ двумя чайными ложками гор- 
чицы, чайною пашкою хорошей семьтаны, мБлко 
скрошеннымь зеленымь лукомъ и рубленымъ укро- 
помъ, и разведя хорошими кислыми штями, вь 
количеств на 10 персонъ, кладутъ въ супъ. 

Вышсупомлнутыя: свекловицу, спаржу и цввт- 
ную капусту, присоливъ ин ирисыпавъ чайную 
чашку мБакаго сахару, мышатоть ложкого п ста- 


вять въ холодпое мфето па три паса. 


Кладуть въ супь мякоть пары рабчиховь, из- 


р5занную Вт тоне круглые домики. 


ВЕЧЕРНИЙ ХОЛОДНЫЙ ЗЕЛЕШАЙ СУПЪ, 


Йолжио сварить въ водБ ст, солью фунта три 
шиинату, откинуть па р®шето, отжать въ са- 
ФСТ н протереть сквозь сито. Прибавивт КУ 
столовой ложиф горчицы дв1; лодки анчоусовтъ, 
изрублепныхь, истолисишыхт, въ ступкр п протер- 
тыхъ сквозь сито, язарсиаго рябчика, также изруб- 
чеинаго, изтолченнаго и также протертаго, дол- 
жио, мая лопаткою, присыцать чайную чашку 
мълкаго сахару; с» вышсупомлиутымь шпинатоми, 
размышать лопатиЭ1о, развести кислыми штями 
(на 10 персоит,), очистить 5 яблоковъ, скроштен- 
ныхь сухариками; прибавить каперсовт, оивокъ, 
отварныхь рыжиковъ, рубленаго зеленаго лукун 
укрону; ирисолить и поставить часа на три въ 
холоднос место. 


ГЛАВА Х. 
соусы. 
1. 
ПУДИНГЪ ЗЕЛЕНЫЙ. 


Отльянвъ отъ двухъ булокл, корку, мякишь 


скрошивт, кладутт ‚„ кострюлю, куда вливает- 
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са стаканъ сливокъ; перемьшавъ, даютъ столть 
четверть часа, итобы хлЬбт, размокъ. Пость того 
четверть Фупта шинниату, сварепаго въ води 
протертаго сквозь сито, размшиваютъь съ двумя 
ложками сливочнаго масла, четырьмя янчными 
желтками, ромомъ, мадерою, рубленою лимонною 
цедрою, толченою корицею и двумя ложками мфл- 
каго сахару; бЪлки же оставинесея, взбивЪ, вы- 
кладываютъ въ Форму, наслоснную масломъь и 
осышанную м5лкимъ сахаромъ, и за полчаса до 
стола ставать Форму въ горяпую воду въ ко- 
стрюлЪ, ‘па крышу которой насыпаньг горяше 
уголья. Готовый пудиигъ, вынутый изъ Формы, 
на блодь обливается соусомъ сабаюнольь. 


2. 


СОУСЪ ИЗЪ ДИЧН. 


Мякоть пары жарсныхл, рябчиковь мБалко ру- 
бится ножемъ, въ ступеБ толчетсл, протнрается 
сквозь сито и съ мяцишемт, булки, размочеиной 
въ сливкахь, смышивастся вт кострюлБ съ тремя 
ложками сливочнаго масла, А желтками, 4 б5.- 
ками, взбитыми сь мускатнымъ оръшкомтъ, лож- 
кою померапцовой воды и двумя ложками мЪл- 
‹аго сахару, и въ Формф, наелосной масломь и 
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обсыпанной мъакИМЪ сахаромъ, варится какъ ска- 
зано въ М 57. Готовый обливается Голландскимь 
еоусомт,. 


ГОЛЛАНДСЫЙ СОУСЪ. 


Голландский соусъ дьластея изъ двухъ ложекл, 
сливочнаго масла, двухь ложекь муки. лвухь 
сырыхь желтковъ, сока изъ лимопа, мълкаго са- 
хара, небольшаго количества соли, стакана бт, ла- 
го бульона и стакана бълаго вина, что вее сме 
шиваетел и кипятится на илитф, будучи безпре- 


станно персм5шиваемо. 


д. 
СОУС ИЗЪ В+ФЕ.И,. 


Достаточное количество вафель смышивается вт, 
кострюлЪ со стаканомъ сливоцъ, пятью яйцами, 
двумя ложками мБлкаго сахару, пайною чашкою 
Французской водки, Французскою коринкото, изю- 
момт, и кшимишемъ, п въ Формф, наслоеной ма- 
сломъ и обсыпанной мфлкимт, сахаромъ, варится, 
какть сказано въ М 57. Готовый на б.подь обли- 


вается соусомъ сабеонольь. 
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5. 


ПУДИНГЪ, ПЫЛАЮЩИЙ ОГНЕМЪ, СЪ АНАНАСОМЪ И Цу- 
КАТАМИ. 


Мякиить Французскаго хльба, искрошенный су- 
харнками, отмачиваетсл четверть часа въ кострю- 
ль, вт. которую влить стаканъ сливокъ, перемЪ- 
шивается е%ъ двумя ложкамн слирочнаго масла, 
четырмя. яйцами, четвертыо Фуита сухихь кро- 
шенныхв.-химонныхь цукатовь, рюмкою мадеры, 
двумя Я6жнами мылиаго сахару ни, если случит- 
ся, съ шинкованнымт ананасомь или ананаспого 
дыней, а также сь иебольшимь количеством 
толченой ванили, и варчтел въ Форм, наелоси- 
ной масломь и обсычаннёй м5лкимт сахаромт 
(какл, сказано въ М 57). Юотовый обливаетел па 
блюдь зажженнымь ромсмЪ и нодастса есь огнемъ 
при особенномъ блюдь соуе2 сабеионя. 


6. 
АРТИШОКИ, СПУЩЕННЫЕ ВТ, ГЛАС. 
Обрфзавт колюшя части артишоковь и отдБ- 


ливъ негодное, должно ихъЪ вычнетить, перемыть 
п въ закрытой кострюйь поставить на плиту съ 
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четвертью фупта чухонекаго масла и смьтаною. 
Когда будуть поджариваться, должно подлнть два 
стакана краенаго бульону, дв ложки кули н 
кусокл, крЪпкаго бульона, и кипятить вторично. 
Готовые должно залить на блюд ихъ сокомъ, 
безъ жиру, съ сокомтъ изъ свьжаго лимона. 


7. 
ТОЖЕ. 


Отдьливъ колючки отл, артшиоковъ, должно сва- 
рить въ солепой водф съ масломъ. При отпускъ, 
очистивь средину и опрокинувъ па рЬшето для 
стека воды, подають съ особеннымъ б.подамъ соу- 
са сабеюна. 


ЩАВЕЛЬ СЪ КРУТОНАМИ Н_ ВынУСКНЫмМи ЯНЦАМИ. 


Четыре хутиа щавелю, перобраннаго и пере- 
мытаго въ трсхт, водахт, кипятдтся раза три въ 
корячей водб съ солью, откидываютея на рЕ- 
шето, отжиматотея въ салфеткф и протираются 
Сквозь сито; за симл, кладутся въ кострю.но съ дву- 
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мя ложками чухонскаго масла н поджариваготся. 
Нос того щавель, смьшанный съ двумя ложка- 
ми крупичатой муки н разведенный стаканомт 
хорошаго бЪлаго бульона или сливками, кипя- 
тится четверть часа, наконець присынаетея къ 
нему ложка мьлкаго сахару; немпого присоливъ, 
подается на блюдь обложенномъ по краямъ вы- 
пускными лицами, между конми помъщаются кру- 
тоны, вырузаиные гребешками и обжаренные въ 
маелЪ. 


9. 
ПАППРОВАНИАЛ СПАРЖА СЪ ХОлЛОДНЫМЪ соУСОМЪ. 


Сваривт, спаржу гъ соленой вод5 съ масломъ, 
должно откинуть на рЪшето, остудить, завалять 
въ лИцахь пн въ хльбЪ, обжарить въ мос. и ПО- 
давать при особенномъ б.подЪ холоднаго соуса изъ 
горчицы съ сахаромъ, Прованекимть масломь и 
ЛИмМОНоМЪ. 

Инете: Оваривъ спаржу въ соленой водь съ 
масломт, подавать при особенномтъ 6.04% соуса 
сабеона. 


10. 
АШПОТЬЫ ИЗТ, РАЗНОЙ ЗЕДЛЕИН. 


Должно ошелушить молодаго зеленаго гороншт- 


ку, нарфзать молодой спаржи, вынуть на высмку 
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молодой моркови И нашинковать зеленыхл, Турец- 
кихъ бобовъ, и порознь, выварнвЪ вт водЪ, откн- 
нуть на рёшето. Разложивт, по кострюлечкамт ст 
можкою сливочнаго масла, должно поджаривать, 
помфшивал лопаткою п прибавляя по двф ложки 
бЪлаго кули, по ложкф мълкаго сахару и рублен- 
наго укропа, ин кипятить минутъ плть. 
Поставивъ на раскаленное блюдо четыре кру- 
тона изъ бфлаго хльба, сдбланные болыиими гре- 
бешками и обжаренные въ масль, и обмокнувт, 
въ сырос япцо, должно выложить изъ кострюле- 
чекъ сиипоты порознь; помъщая между круто- 
НОВЪ, гариировать. Къ моркови и къ спаржб кла- 
дуть цвътную капусту, облитую Голландевимт, 
соусомт; въ горошку и бобамь ишигованное слал- 
кое мясо, гласпрованное. Каждый Аншотт, засы- 


паготгь рубленымъ укропомъ. 


31. 
СОУС ИЗлт, ЦВФТНОЙ КАПУСТЫ. 


Отдьливь прочь зелень цвътной капусты, долж- 
Но сварить въ соленой ВОД СЪ маелому; вынув 
изъ воды на р5ёшето и давъ водь стечь, должно 
на б.подь облить бешамелью, засьшать тертымъ 
сызомъ и поставить въ печь для” зарумянкн. 
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мы в 


ТОЖЕ. 


ВыпистнивтЪ цвфтную капусту и сваривь НУ ВОД 
ст солью и маеломъ, должно выложить на блюдо 
н подавать съ соусомъ сабеоноль въ особомъ 
сулочк$. 


15. 
СОУСЪ ИЗЪ УТОКЪ СЪ ФРАНЦУЗСВИМЪ АМЛЕТОМЪ. 


Сваривъ вт брезь дв пары молодыхь утокъ 
до готовности, обвариваютъ въ горячей водф штукъ 
пять кочаннаго салату, перевязываютъ нитками н 
варать ют брезв. Готовый отжимаютъ вт, сал- 
Феткф. Извалекши утокъ изъ бреза; разбиваютт 
на части и, въ перекладку съ салатотъ, кладутъ 
на круглое блюдо, замьщая средину Французскимт, 
амлетомъ (М 14) съ труфелемь и гласнруютъ. 


Ре. 
ФРАНЦУЗСКИЙ АМЛЕТЬ. 


Франиуский альлеть дрлается изь дссяти лицт, 
которыл будучи взбиты со стаканомтъ  сливокъ. 
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рубленым Французекимь труфелемъ, укрономъ, 
мускатнымь орикомь и полуфуитомъ сварспаго 
и иротертаго сквозь сито нишиату, варлтъ на 
жару, не допуская до кипышя, чтобы яйца не 
свернулись. Давъ простоять амлету минуть 40 
дя сгущен, кладуть ложкою на блюдо. 


ТОЖЕ. 


Отльливт отт, костей мясо явухъ парт, моло- 
дыхъ утокъ, должно нафаршировать кнелью, сдь- 
ланною изъ мяса судака (очищеннаго оту, костей 
Н жилокъ п мБако нстолченнаго въ ступкф) сь 
мякишемъ бълаго хлфба, размоченнаго въ слив- 
кахт, съ четьертыю Фупта чухонскаго масла, дву- 
мя яйцами, солью, мускатным орфшкомтъ и руб- 
ленымь труФелемъ. Зашивъь нитками, должно ва- 
рить в1, брезь. Поль утокъ дБлаютъ соуеъь изъ, 
благо и краснаго кули, куска крёпкаго бульона, 
ст» двумя ложками лимонпнаго сока, каперсами и 
оливками, ито все кипятятъ раза три. Утокъ, вы- 
нувъ изъ бреза п разрьзавъ на куски, кладутЪъ на 
батодо и обливаотт, этим соусомъ. 
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16. 
СОУСЪ ИЗЪ МОЛОДАГО ГУСЛ. 


Вычистивь п заправивъ гуся, обжаръь его, раз- 
бей ио штукамъ, пнадрьжь каждую ножичком 
‹рестообразио, намажъь фФинизиролеь (№ 67), по- 
сыпь тертымь хлБбомь и припусти на рашиерф. 

Между тБмъ приготовь соусъ, поджарнивъ на 
палить въ кострто.РЬ 8 печеныхъь луковицъ, про- 
тертыхъ сквозь сито, сь ложкою чухоискаго ма- 
сла, кускомь крфикаго бульона и двумя ложка- 
ми бълаго кули; прокипати до сгущения. 

При отпуск, смБшавъь съ ложкою горчицы, 
выложи на средину бмода, па которомъ будешь 


подаватз гуся. 


7. 
тоже 


Очистивт, гуся, должно отдфлить млсо отъ ко- 
стей, начипить Фуптомт изюму безъ косточекъ, 
смлынаннымт, съ Фунтомъ коринки, перебранной 
н перемытой, н 10 яблоками безт, сердечект, скро- 
шепными; зашить и обжарить въ печкЪ, покрывъ 
ииигомь. Готовый должио цфльнымт, полояить 


на бмодо пи облить тонкимь соусомь. (№ 68) 


ТОЖЕ. 


Обжаривъ молодаго гуся на вертеле, должно 
разбить сго по штукамь, облить холодным сох- 
сомъ, ириготовленнымт изъ горчицы, стертой есь 
Прованскаго масла, тремл ложками бълаго кули. 
тремя ложками ландитигу (см. Главу ЛУ) и вы- 
жатымъь лимономт,—смЕшанной на льду до сгу- 
щешя ни забъла и засыпанной рубленымъ укропомъ. 


19. 


тоже. 


Изжаривъ на вертел молодыхь гусей» должно, 
разбивт, ихъ на части, облить на блмюдб соусом 


изь малосольныхь огурцовъ очищенныху, нзрЪ- 
занныхт, на чаети н поджаренныхъ въ кострю-тЪ 
съ дожкою чухонскаго масла и вскиияченныхт, съ 
красным кулн и ренскимъ уксусомъ. 


90. 
тоже. 


ВычнетиЕъ гуся, обмой, сними мясо ст костей. 


Разваривь нолфунта макароновъ въ горячей вод 
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с масломь, откинь на рЬшето, дай водь стечь. 
Распустивтъ четверть Фупта чухонскаго масла вт, 
костроль, клади въ иего макароны, размъшай; 
присоединивь распущеннаго крфкаго бульону , 
четверть фунта тертаго сыру Пармезану и рубле- 
наго труФелю, смышай и напини гусл. ЗашивтЪ, 
клади въ кострю.но, подлей бутылку бълаго вина, 
нетверть фунта крЪикахго бульону п гореть эетра- 
гону, ивекицяти раза два; накрывъ кострюло съ 
гусемь, припускай въ печкЪ. Готоваго гуся вынь 
на блБдо, процфди сквозь салфетку его сокъ Н 


облей им гуся. 


©} 


—й. 
тоже. 


Разбивь гусл па части я нашииговавь лукомъ, 
облей ренскимъ уксусомт, присоли, присыпь перцу, 
гвоздики, хавроваго листу и дай стоять сутки. 
Послт того клади на плафонъ со всеми спещями, 
накрой сверху другимь плафоном и припускай 
до сизлости на палит въ вольномь жару, пово- 
рачивая обтимн сторонами. Наконецт, сдвлавтъ 
соуст изъ краенаго кули, прокиплченнаго съ отвар- 
ными рыжечками и приквашенпаго ренскимт, уску- 
сомь, облей имъ гуся на блюдЕ. 


6 — 92216 


ьо 
[= 


СоУсъ изъ МОлОДыХЪ НИЗЪЕКЪ. 


Изжаривь на вертелБ молодую индЬйку, дол- 
жно разбить ес по штукамъ и облить на блюбт 
легирнымь соусомь (№ 31) съ каперсами и ошв- 
ками. 


25. 


ТОЖЕ. 


Вычнетивь пару молодыхлт пидфекъ, сняв, мясо 
съ костей, нафаршируй ихъ кнелью, зашей нитка- 
ми и клади въ каменную муравясиную  чаику, 
облолилуь нартзаниымт ломтлми шпигомъ. Индъевл, 
сверху и спазу облей растоилениымт, жпромъ. иа- 
крой чашку крьышищкою, замажь тфстомъ и поставь 
въ горячую исчь, предохраняя отъ сгара; гото- 
выхЪ, изрЬзавъ ломтями, облей на блюдь чистиьглих 
соусомт (М 84) сь лимономъ. 


2.4. 
ТОЖЕ. 


Пара молодыхт, индЪъект, разбитыхь на части, 
жарипуетсл Ву, уксус съ различными спец ами, 


зукомт, кореньями и кладетея на наафонь съ 
масломъ; покрытая другнмъ плафономт, припу- 
скается на легкомъ жару ло полуготовности. 
Спятая съ плафона, выстуживается, обръзывастся 
ножичкомь, заваливается въ яйцахъ п х.лёбЪ и 
обжаривается вл» маслф. На блюдЪь облатал %и4- 
стьыьмь соусомъ (№ 8Л), засыпается жареного зе- 


тенью. 


Прилиьчане. Зелень на Флитюрь жарнтся такимъ 
образомъ: перебранная петрушка персмыгается, отжи- 
мается, кладется въ масло пли сало, разгоряченныл до 
Задымки, мЬшается пожичкомь в въ ту же минуту от- 
кидывастел на сито, а иссыпациаял солью, засушивает- 
са въ преднечк$. 


СОУС ИЗТ, ТЕТЕРЕВЕЙ В’ РАМКЪ. 


Филе изъ пары рябчиковт,, передфланное на 
соте, кладутъ на плафонт, на которомъ, заливъ 
чухонскимъ масломт, накрываютъ бумагою; на 
пругомъ же плафон ©ъ масломъ Ввисы или те- 
теревнныя ножки, пригнетя сверху третьимъ пла- 
Фономъ, припускаюттъь на лескомъ огн$. Нама- 
занъ кнелью и обдьлавъ въ фигуру котлетки, 
кладуть опать на масляный плафонъ и припуска- 
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р. 


отъ на легкомъ жару. Сдфлавъ рамку, вылива- 
оть въ нсе 10 яицъ, сбитыхь въ кострюлв съ 
рубленымь труфелемьъ, укропомт, солью, мускат- 
нымт, орБшкомь и стаканомъь сливокъ, ставятъ 
въ горячуто воду и варять, насыпавъ на крышку 
тгорячнхь угольевъ. Готовыя вынимаютъ на б.модо. 

Между тьмъ въ готовое на плаФонв соте, при- 
пустиеъ сго на илитЪ, кладутт. бълаго кулн сь 
соком» изъ лимона п крфикимъ бульоном. Вски- 
илтивл, сть соусом раза три, иомъщають вт ерс- 
цину рамки, обложивь ее квисами, спушенными 


ст виельо. 


96. 
СОУСТ, ИЗЪ ТЕТЕРЕВЕЙ. 


Выцистизт, вымывт и заправивъ тетеревей, при- 
пусти въ сухомъ брсзё, покрывт шшигомъ. За 
енмъ приготовлять соусъ изъ ихь Филе, которое 
будучи изрЬзано ломтиками, вырЪзываетсл вт, Фор- 
му гробешковь; оставшаяся отЪ Филе мякоть об- 
дълываетел кругликами вт КОПЪЙК ’ Остаговь тс- 
теревиныхъ костей толчетел въ ступкЪ, кипятит- 
ся въ костротв съ тремл ложками краснаго ку- 
ли, со стабаномь краснаго вип, перцемт, лавро- 
вым, анстомъ, корчцею н двумя стаканами кри- 
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снаго бульона, будучи помьшеваемъ лопаткою для 
развара. 


Въ этоть соусъ, процфженный сквозь салфетку, 
густо укипяченный съ кускомъ крЪпкаго буль- 
она, кладутея кругляки н съ сокомъ изъ лимона 
кипятятся одиит разъ. Потомъ помыщаюотъ на 
кругломъ бмодь гребешки изъ Филе, въ пере- 
кладку съ выпускпыми лицами, въ средину блюда 
выложивъ соусъ съ бланкетами, гребешкамн и 
яйцами, и гласпруется. 


Прилмтгочетие. Яйца варятся въ кнпяткф четыре мн- 
нуты и немсдленио перекладываются въ холодную; съ 
ннхъ осторожно снимасгся скорлупа. 


97. 
СОУС ИЗЪ КУРОНАТОКЪ. 


Красная капуста, мылко шиикованиал, кладет- 
са въ кострюлю съ рубленою луковицею, пухон- 
скимь масломъ и кускомъ вегчины, и поджари- 
ваетел. Присыпавъ муки, мышаютъ, подливаотъ 
чайную чашку ренскаго уксусу, кусокь крпкаго 
бульона съ тремя ложками бульона и кипятять 
до готовности. Выложивъ капусту на блюдо, об- 


кладываоть жареными куропатками, разбитыми 
по штукамъ, п гласируютъ. 


ий 
28. 


ТОЖЕ. 


Изъ двухъ паръ куропатокъ одна обжаривает- 
ся въ печи н разбивается по штукамъ; мякоть 
же другой мрлко крошнтся гренкампи пли суха- 
рикамп, кладется въ кострюлБ съ тремя ложка- 
ми краснаго кули, стаканомъ краснаго вина, ку- 
скомъ кр$пкаго бульона и выжатымъь  лимономъ; 
присоливъ, съ мускатнымт, орфшкомъ, книятится 
раза три. На блюдь укладывается упомянутыми 
разбитыми на части куропатками, въ перекладку 
съ крутонами ип выпускными яйцами, п гласи- 
руется. 

Прилпьчаюес. Крутоны суть ничто иное, какъ ломти 


бълаго хаба, обдфланные въ котлетки {одна сторона 
конхъ зазубрена) и обжаренные въ масаЪ. 


29. 


СЭУСЪ ПЗЪ РЯБЧИКОВЪ СЪ БЕШАМЕЛЬЮ п БЪЛЫМИ 
ГРИБАМИ. 


Изжаривь на вертель двЪ пары рябчиковъ, 
кладуть кругомъь на блюдо, замвщал средину со- 
усомъ изъ разваренныхъ сухихъ бълыхь грибовт, 
мъяко изрубленныхь и минуть 410 прокипячен- 
ныхт, въ кострхоль съ бешамельо изъ сливокь, 
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кускомъ крфпкаго бульона и мускатнымъ орьш- 
комъ, н гласируотъ. 


50. 
РЯБЧИКОВОЕ ФИЛЕ ВЪ БУМАЖКАХЪ СЪ ФННИЗИРОМТ. 


Вынувъ изъ двухъ паръ рябчиковт, филе, прн- 
пускають на плахонф съ масломъ до полуготов- 
ностн; Кладуть на одну половину салфетки, ра- 
зостланной на столь, и накрывт другою, наджи- 
маютъ руками; намазывають съ объихъ сторонЪ 
Ффинизирольь, на который кладутъ шпигу, парт- 
запнаго тоненькимн ломтиками; завертываготгь ка- 
ждую штуку въ бумагу, вырфзаннуо по Филе; 
загнузъь края, полагаотъ на рашперъ, застланный 
яистомъ бумаги, н ирипускаютъ па плитф, НОБО- 
рачивая обфими сторонами. Готовый, размьстивт 
по краямъ круглаго б.пода, подаютъ съ особымь 


бллодомъ тонкаго соуса. 
31. 
МОЛОДЫЕ РЯБЧИКИ ПОДТ, ЛЕГИРНЫМТ СОУСОМЪ СЪ ТРУ- 
ФЕЛЕМТЪ. 


Сваривъ въ брёзь три пары молодыхъ рябчи- 
КОВЪ, вычищенныхь, перемытыхъ и заправуег- 
ныхъ, приготовляютъ къ нимъ легнрный соусъ 
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изъ бълаго кулн, которое, съ кускомъ крфпкаго 
бульона, кипятять въ кобтрюлЪ, взбиваетсл съ 
двумя желтками и сокомъ изъ лимона, но такт, 
чтобы желтки не свернулись; прожимается сквозь 
салфетку на плафон, куда присоедиияютъ: шин- 
кованнаго трухелю, сладкаго мяса и гребешковъ, . 
и легируютъ, повертывая плафонъ на плитЪ, что- 
бы соусь не скипзль. Этимъ соусомь обливают 


па блюдь рябчнковъ, раздвливЪ ихь на половины. 


59. 


ФАРШИРОВАННЫЕ И ШПИГОВАННЫЕ ДУПЕЛН. 


Снлявъ мяео съ трехт, паръ дупелей, Фхарширу- 
зоть кнелью, сдьланною изъ рябипковь съ тру- 
фелемт,. Зашивъ дупелей нитками п застудивъ на 
пбгребь, мьлко шилигуютъ; на плафон, покрыву 
ипигомъ, ставлтъ въ вольный жарф п припуска- 
тоть до готовности. Соусь иприготовляють изъ 
бтлаго и краснаго ву, вскинлтывь ихъ ‘раза 
три въ костртолЪ, съ крыпакмь бульсиомл, соте 
изь рабчиковъ, сокомъ изъ лимона, рюмкою ро- 
му пи мадеры, п выкладывать па средину кру- 
глаго блюда, ио кралмъ коего расположены ду- 
пели, гласпрованцые, 

Прилиьчанс. Сотс дЪлается изъ рабчикогаго Филе, 
изрфзаниаго маленькими частями, которыя припусва- 
зотел на плафонЪ съ масломъ. 


и 
55. 


ДУПЕЛИ СЪ ПАНАДОМЪ И КАШТАНАМИ. 


Вычистивъ и заправивЪъ двЪ пары дупелей, сва- 
рн въ брезф до полуготовностн. Вынувъ изъ бре- 
за, раздьли дупелей на половину, и намазавъ ка- 
ждую половину панадол»ь, клади на круглое б.ло- 
до рядомъ, замфщая промежутокъ тфмъ же пана- 
домъ; угладивтъ панадт ножичкомь, покрой тон- 
ко нарфзаннымъь шпигомъ и поставь въ печь на 
четверть часа. 


Между тЬмъ приготовь соусъ изъ краснаго 
кули, вокипяченнаго пять разъ съ каштанами, 
очиненными и разрфзанными на частн, съ сокомъ 
мзт. лимона, со стаканомъ малаги и кускомъ 
ирфпкаго бульона. 


Этимъ соусомтъ, облей лупелей, предварительно 
сливъ съ ину яиръ. 


Прилильчаше. Пападъ дълаетсл изъ мякиша двухъ 
булокъ, который прежде крошится, прокипяченый до 
густоты, соединяется съ чумнчкою бЪлаго бульона, ку- 
екомъ крёпкаго кули п густыми сливками, протнраст- 
ся, н протертый смфщивастся съ рубленымъ трухслемь, 
жнмономъ и рубленою цедрою. 


$4. 
СОУСЪ ИЗТЪ КРОНШИЕПОВТ.. 


Обобравт, двф пары кроншиеновт и нашпиго- 
вавъ мЪакимт ишигомъ, должно сварить въ брезз. 
Разбивъ на части, облить на бмодф краснымт соу- 
сомъ, приготовленнымь съ каперсами и оливками. 


55. 
СОУСЪ ПЗЪ ПЕрЕЦЕЛОКТ, СО СПАРЖЕЙ. 


ИЙ5ъ пары перепедокъ, вычищенныхь и запра- 
вленпыхтъ, кладутся на сутки въ молоко. Выну- 
тыя изъ молока и покрытыл шпигомт, ставятся 
на плафоиб вт, печь въ вольный жаръ ин допу- 
скатотся до готовности. Былое кули, векипяченое 
съ кускомъ крфпкаго бульона, соединлется съ 
лвумя сырымп желтками, взбивастся лонаткою, 
процсяираетея сквозь ситку въ другую кострюлю 
и киплтится раза два со спаржею, очищенною, 
нарфзанною п вываренною въ соленой водф и съ 
выжатымь лимономъ. (Кострюлю нужно потря- 
хивать). Перепелки, разбитыя пополамт, кладутсл 
на б.подо, коего средина замьщается приготов- 
теннымъ соусомъ, и гласируготся. 
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СОУСЪ ИЗЪ ПЕРЕПЕЛОЕЪ СЪ КАРЛЯБЕЙ, ФАРШИРОВАН- 
НЫХЪ ШИПНАТОМЪ. 


Мясо двухъ паръ перепелокь, промокнувъ сутки 
вт, молокф, отертое салфеткой, напинлетсл кнелью, 
прихготовленною со шиннатомъ и сыромъ, заши- 
вается п варится въ брезф. Между тьмъ карлябя, 
нарфзанная ломтями, толщиною въ пол-пальца, 
обдьлывается гребешками и варитсл въ брезь; 
перепелки же, вынутыл изъ бреза н раздьленныя 
на половины, кладутся на круглое блюдо по кра- 
ямъ и подаются съ карлябею (между ними), об- 
литою тонкимъ соусомъ. 


Прилтьчавще. Кнель дфлается изъ рябчика обыкновен- 
нымъ способомъ, кромь того, что толчетея съ обварсн- 
мымЪъ протертымъ шопнатомъ и тертымь сыромъ. 


57. 


БЕКАСЫ ВЪ РАМКТ. 


Вычистивъ четыре пары бекасовъ п начинивъ ихт, 
телячьимъ фхаршемъ съ трухелемъ, варятъ въ брез$. 
Готовыхъ, обтерши салфеткоюо, кладуть въ рамку, 
сдЪланную изъ пласта тфста, которое должно за- 
мфеить на четырехъ яйцахъ. Поставивъ рамку на 
кругломъ баюдфь, сверху защипавъ, засушивають 
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предь жаромъ; обливъ бекасовъ бешамельо, засы- 
наотъ и ставлгь въ печь для зарумянки. Вынувъ, 
заливатоть гласомъ. 


58. 
ГЕКАСЫ НА ХРУСТАТАХТ. 


Нашпиговавъ четыре пары бекасовъ и за це- 
тверть часа до стола заверпуюь вл шиигъ, жа- 
рять на вершель. Между тьмь приготовляюту тру- 
статы такимь образомъ: разваривтъ ОДинНЪ Фунтъ 
сарачинскаго пшена въ молокф сь двумя яйцами 
п размфшавь, дьлаютъ изъ пего Фигуру четверо- 
Угольнаго бруска; завалявъ два раза въ ябцахъ 
н ХЬОЬ, жарлтъ въ масть до зарумлнки; подрЪ- 
завъ съ одной стороны пожичкомъ и вынувъ чай- 
ной ложкой средину (ито сообщить имъ подобте 
коробочки), кладуть на б.нодо. Наполнивъ антпо- 
томт изъ зеленаго гороху съ разными кореньями 
на выемку и спаржею, полагають на ашпотъ 
бекасовт, которыхъ, обливъ чистымъ соусом, до.л- 
жно загласпровать. 

Прамплитие Ашноть дфластся изъ полуФхунта мыта- 
го с2Бжаго зеленаго гороху, который съ вываренными 
въ соленой вод корсньями: моркови, пусторнака, пет- 
рушки и селдерея КИПЯТИТСЯ четверть часа въ кострзо- 
дБ съ дожкою чухонсхаго масла, Тремя ложками оБла- 
го куди, кускомъь кр$фикаго бульона н рубленымь укро- 
номь. При отпуск посыпается сахаромз. 
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59. 


СОУСЪ ИЗЪ ДРОЗДОВЪ. 


Опистивъ три пары дроздовъ, должно вынуть 
нзь нихъ кишки; перебравъ, вычистивь и пере- 
мывЪ, изрубнть съ труЪелемъ, шарлотомъ, капер- 
сами; Фаршировать ими дроздовъ; обвернувтъ шии- 
гомъ и обвязавъ нитками сварить въ сухомъ брезт. 
ГотовыхЪ должно на блюдЪ облить тонкимъ соу- 


сомъ и загласировать. 


ЖРОЗДЫ ВЪ ГОРЯЧЕМЪ ПАСТЕТЬ СЪ ТРУФЕЛЕМЬ. 


Три пары дроздов опищенныхт, разпластан- 
ныхь на половины, засыпавъ солью и мускатнымъ 
орфшкомт, припускаотъь на плаФонЪ съ масломъ, 
рубленымь шарлотомъ, шамиииюнами, трухелемъ 
и кускомъ крфпкаго бульона до полуготовности. 
Выстудивь, каадуть въ кострюлю, внутренность 
коей наслоена масломъ и обложена пластомъ слое- 
наго тБста вт, перекладку съ телячьимъ Фаршемт, 
отдфляя каждый рлдъ лимономъ, рфзаннымтъ круж- 
ками, рубленымъ труфелемъ съ шарлотомъ и шам- 
пин1онамн, и закрывъ тёмъ же тБстомъ, смазавтъ 


82 


лезономъ или лйцамн, ставять въ горячую пець. 
Готовый пастетъ, вынувъ изъ кострюли на блюдо 
ин сверху вырЪзавъ кружечикъ, обливазютт, тонкимь 
соусомъ; а наложнвъ на свое мьсто круженикъ, 
подаютъ. 


Примтчинис. Телячй Фаршъ дфлается такимъ обра- 
зомъ; мягкое м$сто телятины, м5ако рубленное, тодчет- 
ея въ ступкБ съ размоченнымь бЪлымъь хафбомъ, ку- 
скомъ чухонскаго масла, двумя яйцами, солью н перцемъ 
въ слоснос тБсто. 


4. 


СВЫРИСТЕЛИ СТ ПЕЧЕНОЧНЫМЪ ФАРШЕМЪ, ПАНИРО- 
ВАННЫЕ ИА ФАЛИТЮРЪ. 


Очистивъ, омывъ и перетеревь пять паръ сви- 
ристелей, долячто начинить ихъ Фаршемт, изъ пе- 
ченокъ, каюя случатея: куриныхь Ли, ивнхьнчь- 
ихъ, утпныхъ нлн гуснных1 6 Сваривъ оНыя Въ 
соленой вод и хорошо перетолокии: въ ступкф 
съ четвертью Фунта рубленаго шиигу или свина- 
го жиру, изрубленною и поджаренною въ масль 
луковицею, съ двумя сырыми желтками, солью, 
перцемъ и небольшимт количествомт, размопенна- 
го бьлаго хлЬба, протри сквозь сито. Оваривь вт 
брезь до готовности и обтеревъ салфеткой, должно 
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свиристелей завалять въ яйцахъ и тертой сайкъ, 
обжарить въ маель; а обливъ на бмодЬ чистымъ 
соусомъ, кругомъ обложить жареной на Ффлитюрь 
зеленью петрушки. 


49. 
СОУСЪ ИЗЪ СВИРИСТЕЛЕЙ. 


Вычнстивъ пять паръ свирнстелей, вымывъ ихъ 
и заправивЪ, должно немного поварить въ горя- 
чей водф, выстудить, нашпиговать зелеными Ту- 
рецкими бобами и сварить въ `брезь. Готовыхъ 
должно облить на блюдь легирныме  соусомъ 
(№ 51) съ земляною грушею, очищенною н свареною 
въ соленой вод$ съ масломъ, и засыпать рубленым 
укропомъ. 


25. 


СОУСЪ ИВЪ ПОДДОРОЖЕИКОВЪ. 


Шесть паръ поддорожниковъ вычнс» чвъ, вымывъ 
м заправивъ, должио сварить въ брезЪ.-и облить 
на баюдь желтымъ соусомъ изъ благо ин оаснаго 
кули, прокипяченныхь раза четыре, съ к, скомъ 
крьп\?:` бульона, шампинюнами и приквашен- 
ныхъ лимоннымь сокомъ или уксусомъ. 


8л 


АА. 


СОУСЪ ИЗЪ ТРУХАНОВЪ, 


Ходъ приготовленя такой же, какъ н въ (М 
5); но харшь должно дълать изъ шарлоту, шам- 
пинюновъ, каперсовь и отварныхь рыжиковъ, 
что все, изрубивт, поджариваютъ съ масломъ; 
подсоливъ, прибавляють мускатнаго орбшка; по- 
томъ выстуживають на погребф, смьшиваютъ со 
шлигомъ. Нахаршировавъ трухановъ, должно на- 
крыть ихъ шиигомъ, обжарить на плафон п го- 
товыхъ на блюдь облить желтымъ соусомъ. 


АЬ. 
СОУСЪ ИЗЪ КУРОХТАНОВЪ. 


ДвЪ пары курохтановф, выпотрошенныхь, вы- 
мытыхъ н заправленныхь варятся вЪ кострюль 
покрытыми, на плыхф, съ разными накрошенными 
кореньями, шарлотомъ, перцемъ, лавровымъ аи- 
стомъ, кусьумъ крЬпкаго бульона, стаканомъ бъ- 
хаго вин“ и ломтями шшига. Готовые кладутся 
на блю,Б половинами и обливаются своимъ со- 
комъ ’›ь кострюлн, процьженнымъ и прокипя- 
ченнымъ раза два съ шинкованнымъ тр:.“олемъ и 
сокоь изъ лимона, 
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46. 


СОУСЪ ПЗЪ ВОРОБЬЕВЗ,. 


Перещипавъь и выпотрошивъ колниество воро- 
бьевъ, должно, заправивъ, положить въ кострю- 
лю съ Фунтомъ смфтаны, кускомъ мълко-искро- 
шенной ветипины, накрыть п поставить на панту 
въ жаръ. Когда смфтана, выкипьвъ, зарумянится 
на днЪ кострюли, тогда сливь жиръ, должно при- 
лить въ кострюлю стаканъ краснаго бульону съ 
кускомъ крьшаго, выжать лимонъ, вскипятить 
разъ пять, и выложивъ воробьевъ въ соусникъ, 
облить этимъ сокомъ сквозь сптку. 


АХ. 


КОТЛЕТЫ СЪ ШАМПАНСКИМЬ ВИНОМЪ И ТРУФЕЛЕМЪ. 


Сдълавъ котлеты изъ передней ноги телятины 
съ косточками, отбивъ съакою и обртзавь ножи- 
чкомъ, засыпають съ объихъ сторонъ солью съ 
мускатнымъ орфшкомъь и обмакивають каждую 
котлету въ растопленное чухонское масло; кла- 
дуть на рашперъ, застланный листомъ бумаги и 
припускають на плитЪ поворачивая объими сто- 
ронами. 


7 — 92216 
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Между тбмъ приготовлятотъ соусъ изъ ложки 
краснаго кули, вскипяченнаго разъ пять съ ку- 
скомъ крфикаго бульона, стаканом Шампанскаго 
и шинкованнымь труфелемъ, и обливаютъ имъ 
котлеты на блюдЪ. 


48. 


КОТЛЕТЫ СЪ ФИНИЗИРОМТ, въ жиигь подъ тон- 
КИМЪ СОУСОМЪ. 


Котлеты съ косточками, отбитыя сфакою и 
обрЪзапныя пожпчкомь въ даннную и узкую Фи- 
гуру› засыпаютъ солью съ мускатнымъ орфш- 
комъ и припускаются на пзафонф съ масломь до 
полуготовности. Снятыя съ плафона, наджимают- 
ся сквозь салфстку, намазываются съ объихъ 
сторонь бинизиролеь (М 68), завертываются въ 
тонко-нарбзаниый шпигъ, два раза заваливаются 
въ лйцахь и хлБбЪ; на рашшерЪ припускаются 
на горлчихъ угольяхъ, будучи, прин переворачи- 
ваша, предохраняемы отт прнгара. Зарумяпив- 
шись, на рашперь ставятся мннутъ на 10 въ 
печь. Готовыя кладутся на блюдо; тонкй соусь, 
засышанный жареною на флитюръ зеленью, по- 
дается къ котлетамъ особеино. 
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49. 


КОТЛЕТЫ РУССЕТЯ. 


Мягкое мфсто телятины, очищенное отъ жн- 
локъ и перепонки, рубятъ ножемъ какъ можно 
мягче, прибавляя по немногу сливокъ, и дБла- 
ютъ Котлеты съ реберными косточкамн. Завалявт, 
котлеты въ яйцахъ и въ хлЬОЪ, обжариватотт, на 
плаФонф въ маслБ. 

Заранфе приготовляютъ соусъ изъ четверти 
фунта сушеныхл, бфлыхт, грибовъ, мягко разва- 
ренныхъ, перемытыхь и мьлко изрубленныхъ, 
которые съ двумя ложками чухонскаго масла п 
рубленою луковицею поджарпваются въ кострюль 
на плить, будучи помъшиваемы лопаткою, и ки- 
патятся четверть часа съ тремл ложками крао- 
наго кули, кускомъ крфокаго бульона, стаканомъ 
Алоискаго вина, сокомть изъ лимона, солью для 
вкуса и мускатнымт орфшкомъ. Котлеты кладут- 


ся но краямъ блода, въ средину же выливается 
соусъ. 


50. 
КОТЛЕТЫ ВЪ БУМАЖКАХТ. 


Котлеты дфлаются, какл, выше предписано, но 
незаваденными въ хльбЪ кладутся на плаФонЪ съ 
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масломъ, припускаются до полуготовности, над- 
жимаются въ салфсткЪ, памазываются съ объихь 
сторонъ Ффинизироль (М 68), на который кла- 
детсл тоныЫЙй ломтикъ шпигу. Потомъ каждая 
котлета вкладывается БЪ четверть листа бумаги, 
сложенной вдвое и съ одной половины обрЪзан- 
ной по котлетв; края плотно завертываютея и 
котлеты на плить припускаются на рашшерв за- 
стланномъ листомтъ бумаги, будучи иоворачивае- 
мы объимп сторонами; за симъ ставятсл на раш- 
перБ минутъ на пять въ печь и готовыл пода- 
ются на блюд съ тоикимъ соусомъ отдЬлЬно, 


Ы. 
СОУСЪ ИЗТ, ТЕЛЯЧЬИХТ ПОЖЕКЪ СО СВЪЖИМИ ОГУРЦАМИ. 


Ошпарнвъ дв пары тезячьихъ ножекъ, раздф- 
ли ихъ на половины и вари вЪ брезЪ. Готовыя 
положи на листт, пригнфти другимт, и дай вы- 
стынуть. Заваляюь ихъ въ хлЬбБ и яйцахь, об- 
жарь въ маслф. 

Между тЬмь приготовь соусъ изъ свфжихъ 
огурцовъ. Очистивъь ихъ, разпластай на четверо, 
вырьжь средину съ сфмечками, ишшкуй не очень 
мълко; изшинковавъ, посыпь солыо и перемЪщшай. 
Чрезь ноячаса клади въ горячую воду, векипяти 
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раза два, откинь на рфшето, положи вт, кострю- 
ню сь ложкою пухонскаго масла; не много под- 
жаривъ, прибавь двЪ ложки бълаго кули, кусо- 
чикт крЬикаго бульона, рубленаго укропа, ложку 
мфлкаго сахару п дай кипфть на пантф минуть 
деслть. Разложивъ приготовленныя телячьи нож- 


ки по краямъ блюда, въ средину выложи соусъ. 


52. 


СОУСЪ ИЗЪ СТЕРЛЯДН СЪ РЯБЧИКАМИ ВЪ РАМЕБ, БК- 
ШАМЕЛЬЮ, РАКОВЫМТ МАСЛОМЪ ин РАКОВЫМИ ШЕЙ- 
КАМН. 


Вычистивь стерлядь, изрёжь ломтями, засынь 
солью и мускатнымт, оръшкомъ и припусти сь 
масломъ на плафонь; сложивт, па рфшето, вынь 
изь пары жареныхъ рябчиковь Филе, нарьжь его 
круглыми ломтиками. 

Замфенвть на трехъ яйцахь тБсто, раскатай 
его, ставь на кругломт, (рашкуль) б.модб выпли- 
ною въ три пальца; сверху защипавъ, засуши 
передь жаромъ и клади стерлядь въ перекладку 
съ рябчиковымь Фпле. Потомь залей ихъ беша- 
мелью, одьланною съ сыромъ, маковымь масломъ 
и раковыми шейкамн; засыпь тертымъ сыром и 


ставь въ печь. Когла зарумянител, вынь и за- 
гласируй. 
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55. 
КИЕЛЬ НАНИРОВАННАЛ СЪ ЧИСТЫМЪ СОоУСОМЪ. 


Должно сдфлать изъ судака кнель нп, передк- 
лавт, ее на большихь ложкахь, положить на ма- 
сляный плафонъ. Подливъ бульону, векипятить 
раз, пять ип откинуть ина рЬшето. Обсушивъ, 
лолжио завалять въ яйцахь и хлЬбь, обжарить 
въ масль—и ма блюдЪ, подливъ чистаго соуса, 
обсыцать жарепою зеленью. 


54. 


ЗЕМЛЯНАЯ ГРУША И СПАРЖА ВЪ ВОЛАВАИЬ СЪ АБГИР- 
ПЫМТ, СОУСОМЗ. 


Спявь Филе съ двухь паръ рябчиковъ п обо- 
бравт. жилки, мелко рубятъ ножемъ, толкутт въ 
стуикё. Изрубивъ двф луковицы, поджариваютт, 
въ кострюлф съ четвертью Фунта чухонскаго ма- 
ела, выкладываютъ въ пего толченый Фароть и 
мышають лопаткою на льду. Когда застынетъ, 
сгусгится, забълитсл, ирисоединяютъ пять сырыхь 
желхковт, съ бълками, взбитыми ифною; потомъ 
присоливъ, присынаву, мускатнаго оръшку, вы- 
кладываютъ въ Форму, инаслоенную маслом и 
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засыпанную тертымъ хлфбомт, и ставлттъ въ воль- 
ный духт, предохранля отъ сгара. Готовый по- 
мьщають на блюдф, выложнеъ вт, средину онаго 
ране приготовленный легирный соусъ съ землл- 
ною грушею и спаржею. 


Иримльчаще. Спаржа п грузна прежде должны быть 
очищены, сварены въ соленой вод съ масломъ; спар- 
жа сверхъ того должна быть нзрфзана. 


РУССЕШЕ САЛЬНИКИ ВЪ БАРАНЬЕЙ СОРОЧКЪ СЪ ТОНКИМЪ 
СОУСОМЪ. 


Изрубивь 2 фунта мягкаго мБега телятины, 
очищенной оть жилокъ, и перетолокши въ ступ- 
кт, присоединяють сей харить кт парЪ луковицъ, 
мЪлко изрубленныхь п изжаренныхь въ кострю- 
я ст четвертью ‹унта цухонскаго масла; ста- 
вягь на ледъ, мшая лопаткою. Въ застылый, 
густой и забъльвийй кладуть плть сырыхъ желт- 
ковъ СЪ бълками, взбитыми пфною. Присолнвъ 
съ мускатнымъ оръшкомтъ, перемьшиваютъ. За 
симъ, разстлавъ бараныо перепонку на столь и 
разрфзавъ ее на части, величиною вт, четверть, 
хладуть харшу на каждую часть, завертывмюоть 
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въ шарнкп н на масляномъ плафФон® ставятъ въ 
легк1й жаръ. Готовые обливають на блюд чи- 
стымъ соусомъ. 


СОУСЬ ИЗЪ ТЕЛЯЧЬИХЪ МОоЗгГОвтъ. 


Омывт въ горлчей водь три пары теллиьихь 
мозгов и оцистивь оть джплочекъ КОНЧИкКоОмМЪ По- 
жичка, варять въ брезь сь разными спевяями н 
кореньями. Готовые заваливаютъ въ яйцахъ н 
хлЬбЪ; обжаривъ въ маслё, обливиютъ тонкимъ 
соусомъ. 


57. 


соус ИЗЪ БЪЛОЙ И ЗЕЛЕНОЙ КИЕЛЕЙ, ‘СТ, РАКОВЫМЪ 


МАСЛОМЬ И ОГУРЧИКАМИ. 


Разлив киель изъ судака на дв части, на 
одиу ноловпиу положи четверть хупта шпииасу, 
и размышавт, двлай па больших столовых лож- 
кахъь ОЪлу1о и зеленую кнель, по разной части; 
оставигуюсл кпиель, передьлавт на чайпыхь лож 
кахъ съ первою, на масляномъ илафон?, съ под- 
лнтымь бульопомъ, прокипяти разь пять на ПАи- 
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тё. Накрывъ бумагою, продержи минутъ пять на 
краю ианты, чтобы кнель дошла до готовности 
и перепонка выдохлась. Готовую кнель, откпнувЪ 
на рёшето, клади на баюдт, бълую въ переклад- 
ку съ зеленою, помфщая между ними крутоны 
изт, бълаго хльба, сдфланные гребешками и обжа- 
ренные въ масть; въ средину выложи легирный 
соусъ съ огурчикамн, раковымъ маеломъ; другую 
кнсаь и раковыл шейки облей тЪмь же соусомъ. 


Примтьчаюе. Зеленая кпель дБлается изъ шиипату, 
сваренаго въ соленой водЪ и протертаго, который съ нею 
смышиваетсл. 


58. 


РЯБЧИКОВОЕ ФИЛЕ. 


Выпувъ изъ рябчиковъ филе, должно оправичь 
ножичкомъ, положить ложкою на теляшй Фарит, 
размьщенный кругомтъ на Фалисовомь б.мюдЪ, про- 
кладывая между ними еладкимъ мясомт, лукомъ, 
изр5заннымь въ кружки, огурчиками и труФс- 
лемъ, накрыть шипгомъ и поставить вт, печь. Го- 
товыс должио загласировать гласомь, влйвЪ въ 
средину легирный соусь съ огурчиками и лимо- 
номъ. 
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59, 
холодный соусъ изъ РЯБЧИКОВт,. 


Изжаривь двЪ пары рябчиковъ, кладуть ихъ 
Филе по краямъ блюда, обливаютъ холоднымъ со- 
усомъ, который приготовляется изъ двухъ ложекъ 
гориицы, стертой съ Нрованскимъ масломъ, саха- 
ромт, уксусомъ, солью, двуми ложками кули и 
тремя ложками ландшлигу, и смышанный на льду 
до густоты и забфла, засыпается рубленымт укро- 
помъ. Залитос Филе укладыватють сверху зазубрен- 
нымн кружками лимопа. 


60. 


ФАРШИРОВАННЫЯ РЯБЧИКИ. 


Вынувт, нзъ двухъ паръ рябчиковъ Филе, нс 
отнимая ни шпоръ, ни ножекъ, варят ихъ въ 
брсз%. Фарипруютъ кнелью, сдбланною изъ ихъ 
Филе, столченнаго съ хлЪбомъ, размоченнымъ вт, 
молокф н отжатымъ, рубленымтъ шарлотомъ, ку- 
скомъь пухопскаго масла, лвумл яйцами, солью, 
перцемъ и пеболышимъ  количествомт, сливокъ, н 
«аршируютъ тфмъ тЬетомт, изъ котораго вынимали 


Фпле; заглаживаюотъь ножиикомъ и на плаФон®, 
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покрытомъ питигомъ, ставять въ печь. Готовыхт, 
рябчиковъ обливаютъ на б.людЪ краснымъ соусомт, 
првготовленнымъ изъ краснаго кули, прокпия- 
ченнаго разъ пять съ каперсами н оливками, прик- 
васивъ ихъ ренскимъ уксусомъ. 


61. 


СОУСЪ ИЗЪ РЯБЧИКОВЪ СЪ ШАРЛОТОМЪ НЛИ ЛУКОМТь. 


Вычистивъь н заправивъ лвф пары рябчнковь, 
должно обжарить ихъ въ печкь, разбить каждую 
па четыре части; приготовить къ нимь соусъ изъ 
шарлоту илн луку, поджаривь въ чухонскомл, 
масть съ горетью мукн, разведенпаго краснымь 
наи бълымт, бульопомъ, куском крЪикаго бульона, 
приквашеннаго химонпымъ сокомъ, прокиплченна- 
го и засыпаннаго рубленымъ укропомъ. Рябчики, 
прокинлченные въ этомъ соусБ раза четьюе, обап- 
вааотел имъ на блюдт. 


62. 
СОУСЪ ИЗЪ КУРОПАТОКЪ. 


Куропатки вычищенныл и заправленныл обжа- 
риваются на плахонф съ разными короньями, лу- 
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комъ и духами, будучи покрыты шпигомь. При- 
готовллется соусь изъ теллчей печенки, которую 
изрёзавъ ломтямв, должно посыпать солью, пер- 
цемъ и горстью муки, смьшать, обжарить въ ма- 
сть на сковородь, изрЪзать сухариками, поджа- 
рить въ кострюль со нарфзанною также сухари- 
ками везминою, сладкимъ мясомъ, трухелемъ, руб- 
леными лукомь вали шарлотомъ и рубленот зе- 
яспыо, тихо мьшая лопахкою; положить краснаго 
кули п стакант бълаго вина, присолнть, выжать 
лимопь и вскипятить разь плть. Этимъ соусомт, 
обливаются куропатки на б.подЪ, разбитыл по ча- 
стямъ. 


1-й 
65. 
БНИБАЛЬ СЪ МОЗГАМИ. 


Три тупта мозговъ, промочирт, въ холодной во- 
дь (ль продолжеши трехль сутокт), протри сквоз 
енто, истолки въ ступкБ с размоченньмъ вл, 
сливвахь и отжатымт, млкишемъ изъ трехъ гри- 
всиныхь булокъ, съ тремя фФуптами мозговт, съ 
иствертьыю фунта толчепыхл, миидальныхь кон- 
Фектъ, съ полуфуптомт абригосоваго пли лблоч- 
наго шерумеладу, померапцевой цсдрой, полфуи- 
томъ м®лцаго сахару, четырмл сырыми айцамм ы 
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двумл ложками распущенпаго сливочнаго масла. 
Уложифъ внутренность кострюли, въ фигуру рт- 
шетки, ленточками, вырЪфзанными изъ слоепаго 
тЪста, раскатаннаго въ тонкй иласть, и обложивть 
ее тьмь же тьстомъ, раскатаннымь въ болъе 
утолщенный пласть, клади въ средину ся мозго- 
вой Фаршъ, закрой тфмь же тбстомъ, смаять 
яйцами и, за полчаса до стола, поставь вт горя- 


чую печь. 


Между тЪмъ приготовь холодный соусъ, взбивь 
въничкомтъ равное количество Прованекаго маела 
п тонантиру съ ламоннымъ сокомъ до сгущешя 
п забъла; вылей па бмодо и застуди. Выжавь на 
двЪ ложки Прованскаго масла лимоиъ, съ двумл 
ложцами мадеры или Шампанскаго, ставь на жаръ 
п взбивай въинакомь. Когда зацииить и забф.литея, 
выложить киндаль на блтодо, облей этимъ соусом; 
вл, хололный же соусъ, положивъ устерсовъ, выж- 


ми лимонъ и подавай особсинымгь б.подомь къ 


Кинбалю. 


П рилальчание. Дфлать слосное т%сто: Бозьми два стака- 
на воды, два яица, ложку масла; просоли тБсто. ПоложивЪ 
на полфуита тьста Фуить чухонскаго масла, вымытаго 
въ водь, раскатай его и клади на одну но ловину мытое 
масло, а другою накрой й ат въ длину. скла- 
дывай втрос, поставь на ледъ н дай застыть. Расгатывай 
вторячно и складывай втрое, повторяя четыре раза, и 


уже въ пятой раскатавъ, иосгупай, какъ сказано выше. 
5 
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64. 


ФРАНЦУЗСКИЙ ВАЛОВАНТЪ СЪ РЯБЧНКАМН, ВАФЛЯМИ ИН 


БИСКВИТОМЪ. 


Круто замъенвъ на трехъь яйцахъ тьста, рас- 
катай его въ пласть длиной въ три четверти, 
шириною вт, три пальца. Поставивъ на бллодть 
рамку пзь сего тфета и защипавъ сверху, засуши 
ее передъ жаромъ. Приготовь двЪ пары рябчико- 
выхъ Филе, спущенныхь вл, маслфЬ, на плаФонЪ, 
печеныхь вафлей н бисквитовъ, ур$фзанныхт, въ 
величину, равную величинь рлбчиковыхь Филе. 
Свари бешамель изь ложки пухонскаго масла, 
распущеннаго вь кострюлЕ, размёшаннаго съ дву- 
мл ложками муки и разведенпаго бутылкото ки- 
плченыхь сливокъ. Прокниятивт, эту смёеь по.л- 
часа, прожми бешамель сквозь салфетку, смёшай 
съ полуфуитомъ сладкаго мяса, полуфунтомъ гре- 
бешковъ, изрЪзанною и вываренною въ соленой 
водБ спаржею и двумл ложками тертаго сыра 
1 [армезану; клади вь рамку Филе, вафли и бис- 
квиты; облей бешамель%о, смышанною со елад- 
кимъ  масомъ, гребсшками и спаржею; засыпь 
сверху тертымъ сыромъ и ставь въ печь, за под- 
часа до стола. Когда зарумянитсл, загласируй. 
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65. 


ГРОТАНЪ СЪ РЯБЧИКОВЫМИ ФИЛЕ. 


Мьлко разбивь ножевымъ обухомъ пару теля- 
чьихъ печенокъ и очистивъ оть жилочект, кла- 
дутъ въ кострюлю съ двумя ложками чухонскаго- 
масла и рубленою луковицею, поджариваюттъ на 
плитЕ до спфлости ни, выстудпвъ на ль ‚о кла- 
дутъ въ ступку съ мфлко рубленнымт, штигомъ, 
двумя сырыми яйцами, мускатнымт, орЪшкомъ и 
мякишемтъ изъ половины ‘гривенной булки, размо- 
чениымт, въ сливкахъ пн отжатымъ; изтолокши, 
протираютъ овозь сито, 


Замфенвъ круто тфета на трехъ айцахт, разка- 
тыватотъ въ пластъ въ трн четверти длины н три 
пальца ширины, обрфзывають ножичком и ста- 
влтъ на блюдф рамку. Защипавъ и засушивъ рам- 
ку предъ жаромъ, кладут, въ нее эроттанъ или 
перетолченную печенку, засыпають сверху тер- 
тымтъ сыромъ и за полчаса до отпуска ставятъ 
въ пеиь. 


Между тьмъ, припустивъ съ масломъ на пла- 
ФОНф рлбчиковое филе, заправляютъ соусъ слфду- 
тощимтъ образомъ: положивъ въ двЪ чайныя чаш- 
ки краснаго кулп, крпкаго бульона со стака- 


НОМЪ мадегьуь п пуспарРЪ лехеоть. копать, уе 
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томъ присоединяють рагу, сладкаго млса, гребеш- 
ковъ, кнели и трухелю; кипятять раза три; вью 
нимаютъ изъ гротана средину круглой выемкой 
пли болышимъ стакамомъ, который, взявъ за дно 
и отверечемь погрузнёЪ въ его средину, извае- 


каютъ. 


Наконецъ кладутъ на гротанъ рабчиковое фиае, 
спущенное на плаФонЪ, въ перекладку съ арти- 
пюкампи п, выложивт, въ средину приготовленный 
соусъ, смазываютъ филе гласомъ. 


Примточашес. Какъ дфлать киель) извфетно, 4-лл- 
тартюфь: передфлавъ на ложечкахь, кладуть на ма- 
сляный пзаФопь, на который посл того подливають 
бульону; книятять раза три и откидываютъь па р'ымето. 
тпотребляютъ однё доннушен артишокъ, которыл и ва- 
ратсл въ соленой водф. 


66. 


ПУЛЛРКА СЪ РЕЙИВЕЙНОМУ,. 


Отлеливь отъ костей млсо пулярки, должно 
нахаршировать ее кнелью изъ рябчиковт, ст рубле- 
нымъ труфелемъ, зашить, завернуть въ масллный 
янстъ, припустить въ сухомъ брезЪ или въ пепкь 
и изжарить, обложивъ р\заннымъ  итигомъ и 
крошениыми кореньями. ИзрБзавъ пуллрку на ча- 
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сти, должно на блюдЬ облить ее соусомъ, приго- 
товленпымъ съ рейнвейномъ п лимономъ. 


Примтьчаше. Соусъ съ рейнвейпомуь дЪластся изъ 
трехъ ложекъ краснаго кули, которое килятится раза 
три съ двумя стаканами рейнвейну в рЪзаннымь али- 
мопом». 


67. 


ФИЛЕ ПУЛЯРКП СЪ АШШОТОМТ, и ФАРШИРОВАВИЫМИ 
ОГУРЦАМИ. 


Припустивъ въ масль на плагонь Филе пары 
пулярокт, должно пакрыть масляною бумагою и 
отставить. Сваривъ въ брезЪ квисы или ножки 
пулярки, должно нафаршировать кнелью боль- 
шихъ свъжихь огурцовъ: вынувъ ножичкомъ мя- 
коть съ зернами, сварить въ брезф. При отпу- 
скф кушаньл, поставивь плафонть съ Филе на 
плиту п ирнпустявть до спЪлости, должно ‹хиле 
перекладывать съ квисами и Фаршированными 
огурцами, разр6занными иа ноловинки, помфщая 
въ средину приготовленный аптотъ; наконецъ 
Филе, квисы и огурцы гласпруются. 


Прилитьчаще. Ашпоть дфлають изъ свфжаго зсаснаго 
горошку, вскипятивъ сго раза три въ соленой водЪ еъ 
кореньямн; моркови, сслдерел, пусторнака в пструшки, 
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поджариваютъ въ кострюлф съ двумя ложками чухон- 
скаго масла; кнпятять до готовности съ тремя ложками 
бЪлаго кули, и присолнвъ, носыпають рубленымъ укро- 
номъ. Ежели будеть очень густь, разводять бфлымъ 
бульономъ съ сокомъ изъ лимона. 


68. 


ФИЛЕ ИЗЪ КАПЛУНА, ШПИГОВАННОЕ НА ВАЛОВАНБ. 


Обдълай Филе двухъ каплуновъ, не отнимая 
папороэжной косточки, нашцигуй м5лкимъ шин- 
гомъ, положи на плафонъ, залей чухонскимъ 
масломъ, накрой бумагою; маленьюя же Филей- 
ныя частицы, изрфзавъ на штучки, также клади 


на плафФонъ ст масломъ. 


Очистивь два Фунта сладкаго млса, и которое 
покрупнфс, нашииговавь зелеными Турецкими бо- 
бами, припусти вт глаеъ, на плахонф, покрывъ 
бумагою; остальное же мясо сть однимь Фунтомъ 
гребешков, свари въ брезь. 

Вырфзавъ на блюдЪ круглую лепешку изъ ра- 
скатаннаго слоенаго тфста, сложи ее вдвое; вынь 
средину такъ, чтобъ оставались одни крал въ вер- 
шокъ ширины; вырфзанную средину  раскатай, 
обрьжь по блюду и клади на листь, смоченный 
водою; смажь лепешку лйцами; положи на нее 
выр$занную рамку изъ тфста и, смазавъ и630- 
но.иь, уклади тою же слойкою, вырЪфзанною ма- 
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ленькими штучками, и ставь, предохранля отъь 
загара, ВЪ горячую печь. Готовую вынь. 
Приготовь кт этому валовану соусъ. Вскипя- 
тивъ въ кострюлЬ трн ложки бълаго кули съ 
кускомъ крБокаго бульону и сокомъ изтъь одного 
лимона, клади въ этотъ соусъ сладкое мясо н 
гребешки; прибавивъ кнели, передфъланной на ло- 
жечкь ип свареной въ соленой водф, и рюмку 
рому, вскипяти раза три. Поставив плаФопъ съ 
Филе на плиту, припускай до готовности; клади 
на валованъ въ перекладку съ артишоками, Фи- 
низнромъ, спущенные асатье положи въ тотъ же 
соусь; размфшавъ, выложи вт, средипу валоваиа: 
обложивъ по краямъ сладкимъ мясомъ, шпиго- 
ваннымъ турецкими бобами, смажь гласомт. 
Примтьчане. Финизиръ дфлается пзъ фунта разва- 
реишныхъ сухихъ бфлыхь грибовъ, которые, будучи м%л- 
ко изрублены съ двумя штуками шампинюновъ, под- 
жариваются въ кострюлд& съ двумя ложками чухок- 
скаго масла и съ кускомъ крфпкаго бульона. Этимъ 
Финизнромъ обклдадывають артишоки, сваренные въ 


брезф, засылаютъ сверху тертымъ сыромъ и минуть 
10 держать въ печи. 


69. 


ШАТРЕСТ, В1ь» ФОРМЪ, СЪ КНЕЛЬЮ, СЫРОЮ КАПУСТО?Ю 


и РЯБЧИКОВЫМЪ ФИЛЕ. 


Наслонвъ Форму масломъ и засыпавъ тертымт, 
хаЪбомъ, трлхни ее, чтобы лиший обсышалсел: 


;* 
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обложивт, вареными и рбзанкыми кореньлми раз- 
чичной Формы: морковыю, селдересмь и ръьшою, 
п обмазавь по ниуь кнелью, въ полпальца то.1- 
щины, клади въ средину Формы рябчиковое филе, 
спущепное вл, масел на плафоны и свареное вт 
брез5, въ перекладку съ сырой капустой, зали- 
вая каждый рлдъ гласомъ и засыпая тертымь 
сыромъ. Наподнивъ Форму, завлжи салфеткой и 
поставь вт, кострюло; подливть воды на вершокт, 
накрой крышкою и вари. Когда будетт, готовт, 
выпь съ шатресомт Форму изъ кострюли и по- 
ставь на нЪкоторое времл въ печь. Вынувъ н 
выложивт, шатресь изъ Формы на блюдо, облей 
тонким, соусомъ. 


Примтчане. Топнй соусь приготовляется изъ лож- 
ки краснаго куди, шинкованнаго трухеля п стакана 
мадеры пли малаги, либо бЪлато вина; что все кния- 
тится раза три въ кострюлф съ сокомъ изъ лимона н 
стаканомъ краснаго бульона. 


20. 


СОУСЪ ПЗЪ УСТРИЦЪ. 


Одьлавъ сотб изъ Филе пары рябчиковь и 
изрбзавь сго штучками, припусти на плафон® съ 
масломъ до готовности. Снлвт, съ плаФхона, по- 
чожи на рамцето; присосдини по Фунту сладкаго 
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млса н гребешковъ, сваренныхъ въ брезь и раз- 
рЪзаипыхъ па кусочки, п чищенной спаржи, р- 
занпой штучками и сваренной вт, соленой водъ. 
Прибавивъ къ тремъ ложкамт, бълаго кули крЁп- 
каго бульона, вскипати, выжми лимонъ, вылей 
чайную чашку Шампанскаго или Горскаго, вски- 
илтй н клади въ этотъ соусъ соте, сладкое мясо, 
гребешки и спаржу. Вскипятивъ, присолн. 


Наслоивъ масломъ устерсовыя раковины, обсы- 
павть ихь тертымъ хлЬбомтъ и обмазавь кнелыьо 
изт рябчиковъ, выложи въ нпихъ рагу; засыпавъ 
сверху тертымт, сыромт, ставь на четверть часа 
въ псчь, для зарумлнки. Готовый подавай на б.ло- 
дБ сь соусомъь н со смБтаною ‘въ каменномт, су- 
дочк$. 


СМУТАННЫЙ СОоУСЪ. 


Его приготовлятоть изъ чайной пашки свъжей 
смБтаны нла густыхь кислыхъ сливокт, проки- 
пативъ ихъ раза три ст сокомъ изь лимона и 
кускомъ крЬпкаго бульона, и ирисоливу. 


106 
12. 


ПЛАВЪ. 


Должно разварить въ бульонь до полуготовно- 
сги Фунть сарачинекаго пшена съ одною лукови- 
цею, нашингованною гвоздикою н съ небольшимь 
количеством лавроваго листа; положить четверть 
тунта сливочнаго масла, размьшать, накрыть и 
ноставить въ печь, не мьшая, дабы не перемять 
пшена. Шиено, млгко разварившееся до разсышу, 
сливъ сь мего жиръ, вынувъ луковицу, лавро- 
вый листъ, смышивають съ полуФунтомь тертаго 
сыру и, тихо размлтое, выкладывается оно на 
б.подо. Разбивъ по частямь каилуна, сваренаго 
въ брезь, клади на пшено и залей гласомт. 


15. 
ЦЫПАЯТА СЪ АПЕЛЬСИНАМИ. 


Ошиаривь цыпалгь, должно выпотрошить ихь, 
вымыть, заправить и сварить въ брезЪ. Въ ле- 
гирпый соусъь изъ благо кули, вскиняченнаго съ 
крфикимь бульономъ и двумя выжатыми лимона- 
ми, должно положить два желтка и дав ложки 
санвочнаго масла, мышал лопаткою, чтобы желтки 
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не сварились; прожать сквозь салфетку; положить 
въ прожатый соусъ два апельсина, очищенных. 
и раздвленныхь на части; поставить на плиту. 
помъшивая лонаткою, чтобы не скипёль. Вынувт, 
изъ бреза цыплять, должно разбить ихъ по п:ту- 
камъ и облить на блюдь соусомъ. 


74. 
ФРИКАСЕ ИЗЪ ЦЫП-ТЯТЪ. 


Разонвъ цынлять по частлмъ, кладутъ съ трс- 
мл ложками чухонскаго масла, съ луковицеюо, под- 
жаренною ин нашлигованиою  гвоздикою, и съ 
горстью муки вт, кострю.по; размфшавт, разводлть 
бълымъ бульопомь и ставять китьть; присоливе, 
цакрыватютъ. Между тёмъ, разваривтъ вт молок* 
полфупта сарапиискаго пшена до умягиешя ин 
густоты, и смьшавъ съ тремя желтками, четверть 
Фунга пухонекаго масла, рубленымъ труфелемъ :: 
тремя ложками тертаго сыру, выкладывають въ 
Форму, наслоениую маслом»ъ, которую засышав\ 
тертымь хльбомъ, ставятъ въ кострюлю съ пе- 
болышамъ количествомъ воды в, накрывъ коскрю.люо, 
варлуъ до готовности. Положивъ на Форму б.подл 
и персвернувъ, выкладываютъ на него рамку; вмь 
щаютъ въ нее цыпалять, мБако разрЪ5занныхт, и 
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обливають соусомъ, смъшаннымъь ст, двумл сырамн 
ЖСЛГКаАми п СОКОМЪ ИЗЪ янмона, присоленнымт, про- 
цъженнымь и засыпаннымъ укропомъ. 


75. 
СОУСЪ ИЗТ, ГОЛУБЕЙ СЪ РАКОВЫМЪ МАСЛОМЪ. 


Ошпариръ /в5 пары мозодыхть голубей, выпот- 
рошивт, вычистивл, п заправивт, должно пафар- 
шировать ихъ чухопскимъ масломл, и сварить вт, 
брезь. Готовыхъ, должно, раздливт, на половины, 
на блюдь облить легирпымъ соусомъ со сладкимъ 
мясомъ, гребсшками, раковыми шейками и рако- 
вымъ масломъ. 


76. 
ПЕРЕПЕЛКИ СЪ ОГУРЦАМИ. 


Заправивъ дв пары перепелокл, и припустпвъ 
нуЪ въ сухомъ брезБ до готовности, сдьлай жел- 
тый соусь изь бълаго кули, вскпиячепнаго раза 
три съ кускомъ ирфикаго бульона, выжатымъ хи- 
мопомъ и сифжими огурчиками, и, присоливт, ихъ, 
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обливай имъ перепелокъ на блод, разрфзанныхт 
по половинкамъ, облапшпреннымъ въ соленой 
водф. 


77. 


ФРАНЦУЗСКИЙ РАГУ ГАРНИТЮРЪ Нл ВАЛОВАНЪФ. 


Разваривт Фунтъ сарачинскаго шиена въ слив- 
кахт, кладуть въ него четверть фунта чухонскаго 
масла п два желтка; размёшавъ, выкладывають 
пшено на блюдо; вынувъ ножемъ средипу, обрЪ- 
залоть рамку. Скатавъ изъ пшена шарики, вели- 
учиною ст, голубиное лйцо, кладутъ по краямъ 
рамки, смазываютъь лйцами ин ставлть въ печь. 
Приготовивт, легирный соусъ, киплтять сго со 
сладкимъ млеомъ, гребешками, шампишюонами, вы- 
жатымь лимономъ п рюмкою рому, и кладутъ 
на валованз, сладкое млсо, шингованное Турецкими 
бобами, вт, перскладку ст артишоками; средину 
же замбщають соусомъ. 


Прампчане. Сладкое мясо должно быть очищено 
оть жилокъ, нашииговано Турецкпин бобами и сварейо 
въ брезф, Доннушки артшшокъ, обдфланиыя чашечками, 
*варятся въ соленой водф. 


110 
#8. 


ПАННрованныЕ ЦЫПЛЯТА ПОДЪ ТОНКИМЪ СОУСОМЪ. 


Расиластавь цьшаять на двое и околотивъ 
скалкою, доджно посыпать’ солыо и перцемъ, 
заквасить въ уксусь съ кореньями; травами и лу- 
комъ; отжать въ салфеткф, завалять въ хльбБ и 
яйцахь, ирипустить на рашперь на горячихь уголь- 
яхъ. Готовыхт, на б-подъ облить тонкимт, соусомк. 


79. 


ПУЛЛРКЛ, ФАРШИРОВАННАЯ МАКАРОНАМИ. 


Оттвливъ млсо пулярки отъ костей, должно раз- 
варить вт, горлчей водБ хуптъь макароновь съ 
масломт, и сольо, и откинуть па рышего. Расиу- 
стивъ въ кострюлБ полфунта чухонскаго масла, 
кладуть въ пего макароны съ четвертью фунта 
тертаго сыру Пармезану н рубленымъ труфелемъ; 
смёщавъ, Фарширують пулярку, и зашивъ, при- 
пускають въ сухомь Фрезь, обложа рЪзаннымь 
шиигомь. Готовую р5жуть домтами н обливають 
тоикимт, соусомъ, 
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ТАФЪ. 


Фрекандоль задней четверти телятины, околочев- 
ный съ объихть сторон скалкою, шпигуется ду- 
комъ, и покрытый шпигомъ, прнпускается въ 
сухомъ брезё. Разваривъь Фунтъ сарачинскаго шше- 
на› смышивають съ полухунтомъ коровьлго масла, 
Фунтомъ мвакаго изюму, небодьшимт количествомъ 
кишмишу, луковицею и шестью гвозднчками; при- 
соливъ, покрытымт, ставлть въ пець. Когда пшено 
упръетъ и будстъ разсышатьсл, выкладывают лож- 
кой на блюдо—на пшено дфикадронь ломтиками 
и заливаютъ гласомъ. 


а. 
ТАНАРОНЫ СЬ ЩАВЕЛЕМЪ. 


Сваривъ въ брезБ теллчью грудинку, разрБзан- 
ную на половивы, кладуть на ледъ; покрывъ дру- 
гимъ листомъ, сгнЪтаготь камнемъ. Выстуднвъ, 
отдфляють прочь ребервыл кости; хрлщи же раз- 
рьзавъь ломтями и обдБлавт, ломти въ круги, па- 
нируютЪъ въ яйцахъ и въ хлБбЬ и обжариваотт 
въ масль. Неремывт, два фунта щавелю въ трехь 


че 


перемфнныхъ водахъ и вскипятивЪ раза два въ 
горячей водБ съ солью, откидываютъ на рышето, 
отжимають, рублтъ, и протеревт, сквозь сито, 
кладутъ въ кострюлю съ двумл ложками чухон- 
скаго масла; поджаривають, смалиивають съ дву- 
мя ложками муки, прибавляютъ чумичку бьлаго 
бульопа съ кускомъ крфикаго, кппятятъ ло сгу- 
жщентя; присоливъ, выкладывают щавель на б.о- 
до и на щавель шандроны въ перекладку съ вы- 
пускными яйцами. 


83. 
КАРАКЕТЫ. 


Обобравъ мякоть жаренаго рябчика ин изкро- 
шивъ се помфлче, положи въ коетрюлю съ рав- 
пыми частями жареной телятппы, также мълко 
скрошенными; подлей ложки три бълаго кули, 
положи кусокъ крьпкаго бульону, выжми лимонъ. 
Присоливт, прикинь рубленаго укропа, натри му- 
скатнаго орфшка, размьшай п вскипяти на плеть 
раза три. Выложи на баюдо, застуди иа льду и 
облей круглыя каракеты, величиною по куриному 
яйцу; заманировавь ихт, дважды въ лйцахъ п тер- 
той сайкЪ, ‘изжарь на Флитюръ, поставь минутъ 
па плть въ горячую печь. Клали каракеты на 
блюдо ип облей ихт, тонкимъ соусомт. 
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бОУСЪ ИЗЪ МОЛОДЫХЪ УТОКЪ. 


Заправивъ деф иары молодыхь утокъ очищен- 
ныхт и перемытыхъ, должно покрыть шиигомъ, 
припустить въ сухомь брезБ до готовности, раз- 
дБлнть каждую на четверо, положить па круглое 
блюдо по краямъ, облить бещамелью, засыпать 
тертымъ сыромъ и поставить вт, печь. Заправивъ 
чегирный соусъ съ свъжими огурцами, изрфзан- 
ными въ кружки и обварешилми въ горячей вод 
сь солью, и рубленымъ укропомъ, вскинятивъ 
раза три, замфсти имъ средину утокъ. 


84. 
ТОЖЕ. 


Заправивъ чищенныхт уток и сваривъ въ бре- 
3Ъ до готовности, должно сдьлать соусъ изъ кра- 
сваго кули, вскипятивь его три раза’ съ двумл 
зожками ренскаго уксуса и чищеннымн оливками. 
Вынувтъ утокъ изъ бреза, должно разбить по шту- 
вамъ, положить на блюдо и облить’ соусомъ. 
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ТОЖЕ. - 


Принустивь въ сухомь брезь или въ почку 
въ пары утокъ и нокрывт шпигомъ, должно 
изжарить до готовности, разбить по штукамъ, 
положить на блюдо; потомъ, приготовивт, беша- 
мель съ рублеными шампннюнами, поджаренными 
въ чухонскомъ масль, облить ею утокъ, засылать 
тертымъ сыромъь и поставить вт, печь. Когда 
сверху зацвфтится, должно вынуть изъ печи м 
залить гласомъ. 


36. 
УИСТЫЙ сОуУСЪ. 


Ошъ дБлается изъ стакана краснаго бульона, 
стакана бфлаго вина, куска крфпкаго. бульона п 
двухЪ сырыхъ лицъ; что все взбивается въ ко- 
стрюл$, киилтится на плитБ раза три, пропу- 
скаегся сквозь салфетку и въ пистый до про- 
зрачностн, соусъ, кладется рфзанный лимонъ. 


столъ скорой. 


ОтдълЕНТЕ ИП. 


КУШАЦЬЕ ХОЛОДНОЕ. 


ГЛАВА 1 


ВЕТЧННА. 


СТАТЬЯ ПЕРВАЯ. 
ПРНАВОРНАЯ ВЕТЧИНА СЪ ХОЛОДНЫМТ СОУСОМт,. 


Въ котль, съ сухими травами: чабромъ, бази- 
дикомт, матораномь и двумя горстьми сЪнной 
трухи, прокипятивъ окорокль ветчины, до всплыва 
его поверхъ воды (что будехъ признакомь ея спз- 
лости), прнбавь 10 штукъ варенаго картофеля, 
протертаго сквозь сито, см5шай въ кострюлЁ съ 
четвертыо фунта Прованскаго масла, 10-ю варе- 
ными, протертыми сквозь сито, личными желтками, 
мЪъшал до смлгчешя и забъла; присоедини горчи- 
цы, каперсовь, рубленыхъ: петрушки н укропу, 
соку изъ лимона; изотри мускатный орЪхъ; при- 


содивъ, разжиди хорошимъ уксусомъ, и засыпавъ 
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ветиниу (отъ которой должно отдблить все нс- 
удобное кл варенио, обръзать кожу ни жиръ), 
тертыми сухариками, подавай рЪзанною на кру- 


гломт, блод, въ средину коего выложен соусъ. 


2. 
ГОРЯЧАЯ ВЕТЦИНА СЪ МАЛАГОЙ. 


Она варится также какть и предыдущая, обрЪ- 
зываетсл; очищенная отъ кожи, засыпаетсл суха- 
рамп и мБлкимъ сахаромт, п ставится въ горл- 
чую печь для зарумлнки; сокъ же изъ-подъ вет- 
чины кипятится минуть плть съ четырьмя ку- 
сками крфпкаго бульона, стаканомъ малаги, дву- 
мя ложками мфлкаго сахара, шинкованнымъ тру- 
Фелемт,, * Лвумя ложками краенаго кули И СОКОмЪ 
НЗЪ лимона, —и этимъ соусомъ обливается ветчи- 
на на б.модъ. 


ВЕТУННА ПАНИРОВАННАЯ СЪ КОТЛЕТАМИ И РАЗНЫМИ 
ГАРНИРАМИ. 


Приготовивъ ветипну, какт, выше сказано, не 


должио вынимать ее изъ отвора до отпуска, лабы 


147 


она была горлча и падушилась травами. Оставивъ 
на ребрахъ по вершку съ боку свъжей свинины, 
оть которой отдьлены и кожа и лишнй жиръ, 
должно рёзать ее по ребрамъ, отдьляя съ реб- 
рами котлетки. Оправивъь ножичкомъ и поколо- 
тивъ скалкой надобно посолить съ объихь сто- 
ронъ, посьшать мускатпымь орьшкомт, и положить 
па плаФонь съ двумя ложками распущеннаго чу- 
хонскаго масла. Отрфзавъ огь края Фунта три 
говядины ломтиками, въ половину пальца толщи- 
ною, поколоти скалкото; засыпь съ объихь сто- 
ронъ солью, мускатнымъ орфшкомъ и рублепымъ 
укропомъ; обмакивай въ яйца, заваливай вЪ х.тЪбЪ, 
и изжариеъ на плафонЪ въ чухоискомъ маслф, съ 
обфихъ сторонъ порумлифе, накрой бумагой и по- 
ставь минутъь на 40 въ печь. 


За симъ приготовь гарниры. Начистивт, свфжаго 
зеленаго горошку, спаржи, ис крупно рЪзанной 
на выемку молодой моркови п мфлкой рЪпы кру- 
глыми шариками, вари отдьльно въ соленой водБ. 
Сливъ со воёхЪ воду, положи на каждое по лож- 
къ чухонскаго масла и поджарь; прибавь по лож- 
къ бьлаго кули и по ложкф мьлкаго сахару, и 
мннутъ за пять до отпуска, припусти на пилить, 
на плаФонЪ, свининыл котлеты, поварачирая ихъ 
на 06 стороны, опасаясь псрежарить. НарБзавъ 
вегипны, клади на средину длиннаго блюда: по од- 
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ной сторонф говядину, а по другой котлеты, по- 
мыщая въ средину гарииры; облей соусомъ, при- 
готовленнымъ съ малагой н труфелемъ. Подаютъ 
горячею. 


4. 


ПРИДВОРНАЯ ВЕТЧИНА, ЗАСТУЖЕННАЯ ВЪ ГЛАСФ, СЪ 
СЛАДКИМЪ МЯСОМЪ, ГРЕбЕШКАМИ, ТРУФЕЛЕМЪ И МА- 
ДЕРОЮ. 


Сваривтъ вт водь окорокъ ветчины до полуго- 
ТОвНоСтТи, оТАфли оконечныя н порченныя мБс- 
та и надрфзывай вдоль въ ломти, толщиною вт 
палецъ, остерегаясь разрфзать совершенно. Вски- 
пятивъ раза два въ горячей водф два хунта слад- 
каго мяса, очисти въ холодной водф отъ жилокъ 
и перспопокъ, перстеревъ [6012 {9 н перемывъ 
гребешки, помщай то и другое между ломтями 
окорока. Завериувъ окорокъ въ салфетчну и за- 
вязавъ нитками, вари въ брезь до готовности, - 
остерегалсь переварить. Развязавъ, въ ть мъста, 
гдь клалъ сладкое мясо и гребешки, залей гла- 
сомъ, приготнвленнымъ изъ бутылки мадеры, прс- 
книяченной четверть часа въ кострлюл съ двумя 
Фунтама крошеннаго крепкаго бульона, съ чс- 
твертыо фунта шинкованнаго труфеля и стака- 
номъ краснаго бульона. Готовый, выпурт, вы- 
студи. Застудивт, подавай окорокъ цфльнымъ. 


149 
ГЛАВА И. 


БО ЖАНИНА, 


БОЖАНИНА ИЗЪ СВЪЖЕЙ СВИНИНЫ СТ КРЫЖОВНИ- 
КОМЪ. 


Очистивъ окорокъ свфжей свинины, начини его 
лукомъ, нарфзаннымъ кружками, въ отверст!я, 
сдъланныя на немъ ножичкомъ; натри солыо и 
трое сутокъ продержи въ квасу, положивъ Въ 
него луку, пучекъ мяты, горсть соли, лавровыхЪ 
листовъ, перцу и гвоздики. По прошествйи срока, 
изжарь въ горячей печи, на противнь съ лукомъ, 
хухами и солью, поворачивая, чтобы онъ весь 
зарумянился. Перебравъ и очистивъ два Фунта 
крыжовнику, вскипяти, откинь на р5шето, подй- 
жарь въ кострюлв съ двумл ложками чухонекаго 
масла, и прокипятивъь раза три съ пятью лож- 
ками бълаго кули, крьакимъ бульономъ, двумл 
ложками м$лкаго сахару, стаканомъ бълаго вина 
и лимономъ, изртзаннымъ кружками, „не допуская 
перелопаться. Облей имъ божанину на блюдф. 


9 * 


|4) 


БОЖАНИНА ИЗЪ ИНДЪЙКН, СЪ ТРУФЕЛЕМЪ н КАШТА- 
НАМИ. 


Выпотрошивъ, вымывъ нидЪйку и отдБливъ мя- 
со спинки опой отъ костей, начиняютъ телячьимь 
фхаршемъ съ труФелемъ, капереами и ветчиной, 
рЪзанной кусками, и зашивъ ниткою, завернувъ 
въ масляную бумагу, кладуть на сутки въ по- 
гребъ, чтобы Фаршь надушился труфелемъ. Про- 
киплченную раза два въ кострюлб, застланной 
свинымъ жиромъ, съ полуфунтомъ. крБикаго буль- 
она, бутылкою бълаго вина, чумнчкою краснаго 
бульона, перцемъ, лавровымь листомь, гвоздикою 
и эстрагопомъ, п плотно накрытою ставять въ 
горячую печь, предохранял отъ пригара и перс- 
прьлости. На два Фупта очищенныхь каштановъ, 
заклочепныхь съ кострюдечкь, персмывъ ихъ н 
персбравъ, выливають сокъ индЪйкн сквозь сал- 
Фетку, безь жиру; присосдинлютъ три ложки кра- 
снаго куля н кипятятъ до умлгчешя. Этимъ со- 
усомъ, положивъ въ пего рьзанный лимопт, об- 


ливаютЪ пидфйву. 


Примтьчише. Фаршъ изъ телятины длается сяфду- 
ющимъ порядкомт: два хупта телятины, очищенной отъ 
жилокь п мфлко изрублсвиой, тодкутся въ ступк® съ 
мякишемъ размоченнаго въ молокЪ я отжатаго Фран- 
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цузскаго хлЬба, съ четвертью фунта чухонскаго масла, 
двумя яйцами, солью и мускатнымъ орфшкомъ, п смф- 
шиваются съ горстью шинкованнаго трухсля и Фран- 
цузскими каперсами; къ нему присосдиняются кусочки 
сырой ветчины, 


ГЛАВА Ш. 
$ ИЛЕ 


1 ®. 
ФНИЯЕ ШПИГОВАННОЕ. 


Фнле, опищенное отъ жилокъ и нашпигован- 
нос труфелемъ, свъжими огурцами и Турецкими 
бобамп, кладется въ марипаду на сутки. Мари- 
пада дБлаетел изъ корией: пструшки, пусторнака, 
селдерел, лука, шарлота и чеснока, которые, бу- 
дучи пакрошены, кладутся па говядипу, леожашую 
на плаФ0п$; къ иимъ подиваетея стаканъ |:ен- 
скаго уксуса п бутылка бълаго вина, ирисыпаст- 
сл соль и перецъ, наладется лавровый листъ, не- 
мпого гвоздики и хертаго мускату. Въ маринадь 
по временамъ поворачивать говядиву. По иетс- 
чении сутокъ накрышъ се рьзаннымъ ломтями свн- 
нымъ жиромъ, ставлтъь въ печь, а пзъ-подъ полу- 
спЪлой сливают жидкость сквозь салфетку въ 
костмолю, снимають ложечкой диръ и кинятять 
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съ тремя ложками краснаго кули и хорошимъ 
кускомъ крфпкаго бульона; потомт, кладутъь Фупть 
обобраннаго сладкаго мяса, полфФунта гребсшковъ, 
горсть шинкованнаго труфселя и изрфзанный ли- 
монъ, н киилтлть раза два. Этимт соусомь об-. 
ливается уже готовая говядина, смазанная распу- 
щениымт кръпкимъ бульономъ и раздфленная на 


части. 


Е 


ФИЛЕ ГОВЯЖЬЕ С0 СВЪЖИМИ ГРИБАМИ, ВЪ СМЕТАНЪ. 


Изрфзавъ ломтями говяжье Филе, отбиваютъ 
скалкото, засыпаютъ солыо и перцемь, п зава- 
ллвъ въ яйцахь п тертомъ хлБбЪ, обжарньмотъ 
вь цчухонскомь масаъ. Изрубивъ корсшки свъ- 
жихъ грибовъ, отицениыхь п персмытыхь, ка 
дуть съ цвавными шаляпками въ кострюлю съ 
Фунтомъ сметаны и рубленою луковицею, посы- 
иаютъ солью и ставять КИПЪтЬ. Нрибавивъ двЪ 
ложки чухонскаго масла п стакант сАИвОКЪ, КИ 
пятять до спблости. Нрисмпавъ рубленаго укро- 
па съ крБпкимь бульономъ, кладуть говядину па 
серебреное или фалисовое б.иодо, обливаотъ ири- 
готовлениыми грибами `и ставять дла зарумянки 


въ горячую печь. 


= 
реа 
Э. 
ФИЛЕ НА ВЕРТЕТВ. 


ХЛомти говяжьлго филе, отбитые скалкою, за- 
сыпавъ солью, перцемь и рубаснымь укропомт, 
жарятъ до полуготовности съ обфихь сторонт, на 
плит, па рашиерЪ, застланномь листомь масля- 
ной бумаги. Омочивъ въ сливкахъ ломти пекле- 
ваннаго хдфба, величиного равкые Филе, отложи 
на рЬшето. 

Приготовивъ соусъ изъ двухъ чайныхь чашект 
бълаго кули, густо укипяченкаго съ кускомь 
крфикаго бульона, смышаниаго съ двумя сырыми 
желткамп и прожатаго сквозь салестку, соеди- 
непиаго съ сокомь изь лимона, съ баперсами, 
мьлко изрфзаниыми, раковыми шейками и рубле 
ным труфелемь, присолениаго и выстужсипато, 
намазывають имь Филе и поклеванный хафбЪ, 
сажаютъ па шшильку по очередио, завертывають 
въ листь масляной бумаги, и обвязазъ нитками, 
за полчаса до стола, вертатъ па вертелв ирсдь 
жаромъ. Готовый, развернуБт, обливатоть на б.по- 


д тонкимъ соусомъ. 


д; 
тоже. 


Ломтп говлжьяго ФЛле зажаривЪ на плафоиБ 


сь маеломъь, сольо п перцемъ,. съ обЪихл, ето- 
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роиъ, на б.подЪ обливають соусомъ, едьланнымъ 
93% № луф ложекь краснаго кули и селедкого, 
очищенною, мъако ‘изрубленното, поджаренною въ 
кострюль съ ложкою чухонскаго масла п про- 
тертою сквозь сито; что все кипятитсл раза три 
сь соком изъ лимона п кускомь крьпкаго 
бульона. 


5. 
ФИЛЕ ШПИГОВАННОЕ СЪ САФО-ГАПУСТОЙ. 


Нашпиговавъ говяжье Филе м5лкимт, шпигомъ › 
припустн въ сухомь брезф съ стаканом, краснаго 
вина. 

Обрфзавъь нБеколько коппей саФо-капуеты (зе- 
леныя листья отнявь прочь) и вскииятивт, раза 
два въ горячей водфЪ съ солью, выиь, поставь 
па обрфзаниый кочепь и отгибай полисточку. Ко- 
гда всЪ будуть разобраны, начини телячьимъ фа р- 
шемьъ таким образомь: пололивъ ложку Фаршу 
В средипу КОЧНЯ, накрой ацсточками; потомъ на 
закрытые листочки уровияй ножичкомъ и закры- 
вай другимь; таршируй ихЪ, закрывай слБ; ую- 
щимп и датьс такъ чтобы меяду вслкимъ рлдомъ 
листочковь быль фарш. Посль того евяжи пит- 
ками и вари въ брезт. 

Между тьмь выНувь рыемкоо кореньевъ: мор- 


кови, рБпы, селдерся и пусториака, сваривь въ 
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подБ съ солью, откинь порознь на рЛышего, при- 
пусти въ кострюлькахъ съ чухонскимь маслом, 
п ложкою бълаго кули, засыпь мьлкимь сахаром 
ни Книлти мннутъ пять, 

Изрузавъ говядину и капуету ломтлми, помф- 
щай на срединё длиннаго булола, въ псрекладку 
съ капустою, также изр6заиною, укладывая по 
сторонамъ приготовленными кореньями; присоедивъ 
къ соку изъ говядины кр5пкаго бульона п выжавуъ 
имонт укиплти; процфдивт, сквось ситку, облей 
имъ говядину и подавай горлчцею. 


ГЛАВА ТУ. 


БИФШТЕКСЫ, 
Ч. 


БИФШТЕКСЪ ОБЫКНОВЕННЫЙ. 


„Ломти говлжьяго Филе, отбивъ скалкою, долж- 
но засолить, посыпать перцемъ и жарить на раш- 
перв на горлчихъ угольяхъ, поворачивая обЪими 
сторонами. На б.мод; обложивъ говядину скобле- 
нымт, хрфномь и жаренымт картофелемь, обли- 


Баютт тонкимъ соусомъ. 


Прилльчаше. ЗаЪБеь тоный соусь можно дфлать изъ 
четверти фунта крикаго бульона, разведеннаго стака- 
номь краснаго и прокиняченнахо 40 мпнутъ, съ двумя 
дожкамп лимоннаго соку и стаканомъь Малаги. 
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о 
—. 
ТОЖЕ. 


Нашпиговавъ край говядины мЬлкимт, шоигомт, 
въ маринад припускатоть до спблости; потомь 
шивкують Красной капусты, и поджаривъ въ ко- 
стрюлЬ съ чайной чашкой чухонскаго масла и 
рубленой луковицей, кипятятъ до спфлости съ 
двумя ложками муки п чайною чашкою ренскаго 
уксуса, ис жидко развсдениаго бълымьъ бульономъ 
съ кускомь крЪипкаго. 


Г овядину, разложивъ ломтями по краямъ б.люо- 
ла, вт средину коего выложены жареныя сосиски 
Н капуста, поливаютъ гласомъ. 


Примтьчанис. Сосиски предварательно сгябаются на 
щинльку, варятся въ брезЪ н обжарнваются въ горя- 
чемъ масаЪ. 


5. 
ТОЖЕ. 


Сварнет огузокъ говядины вт, брезь должно 
на плаФонф облить бешамелью, засыпать тертымъ 
сыромъ и запечь. Готовую должио на блюду, облить 
тонкимь соусомъ. 
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ТОЖЕ. 


Котлеты изъ говядины, разрфзавь по ребрамт, 
п связавь нптками, должно сварить въ брезь п 
на блюдь облить желгымъ соусомъ со свъжими 
огурцами. 


5. 
ТОЖЕ. 


Нашинговавъ говяжье «иле мфлкихмь липигомъ, 
положи на плафонъ, подлей стакану, вппа красна- 
го, загласируй, покрой шпигомъ и ставь въ печь. 
Готовый ржь ломтлми и на блюдЪ облей желтымъ 
соусомъ съ трухелемт, кнелью, шампинонами н 
Аимономъ. 


ГЛАВА У. 


ГОВЛДИНАЛ. 
1. 


БФ А-ЛД-МОлЪ 


Околотивъ обухомъ огузокь говядниы со веъхл, 
сторонт, шпигуютъ крупнымъ шпигомъ ин вегчи- 
ною, помъщал их въ отверстйя едБланныя на 
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говлдинБ ножичкомъ, и кладутъ въ кострюлю ст, 
крошенными корепьями, лавровымь листомъ, пер- 
цемъ, нолуфунтомь крошеннаго крбикаго бульона, 
солью, бутылкоо пива и стаканомъ бЪлаго вина, 
и наврывъ шпигомъ киплтлтъ раза три, повора- 
чиратоть н, плотио накрыв ставять вт горячую 
печь. Сливъ съ готовой говядины сокъ въ кострю- 
по и укииятивт съ двумл ложками краснаго ку- 
ли, сливками, двумя ложками лимоннаго сока, 
обливаютъ имъ на б.подф говядину. 


2. 


БЕФЪ А-ЯЛ-МОДЪ ДРУГИМЪ ОБРАЗОМЪ. 


Обивт со всфхъ сторонъ обухомъ  хоропий 
ссъкъ говядины, должно проколоть его ножич- 
комъ, начинить изюмомъ, связать нитками, поло- 
жить вЪ косгрюлю съ разными накрошенными 
корсньями, перцемт и лавровымь листомъ, при- 
лить чумнаку краспаго бульона и бутылку бъла- 
го вина, присоединить четверть фунта крЪакаго 
бульона и кипятить на вольномъ жару, по вре- 


менпамъ поворачивая говяднну. 


Ст, готовой должно слить сокт сквозь салфетку 
въ другую кострюлю, осадить или укнпятить, 
выжать анмонЪ, положить Фунтъ соленыхь ви- 
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шепт, присолить, вскипятить раза три и, выхо- 
живъ говядину на блюдо, облить этимъ соусомт 


5. 
ПАННРОВАННАЯ ГОВЯДИНА. 


Говядина безъ костей и жилокъ, ломтями въ 
палецт, толщины, околоченная съ обфихтъ сторонъ 
скалкою п пожевымь обухомъ, засоленная, осы- 
панная перцемъ, заваливастел въ лйцахь и тер- 
томъ хлБбь; обжареннал на плафФонь съ пухон- 
скимъ масломь и обрумяненная съ обфихъ сто- 
ронъ, покрывается бумагой; минуть на 10 ста- 
витея въ печь. 

Соусь дБлаоть изъ бутылки краснаго вина и 
четверти хупта крЪокаго бульона, которые, при- 
соливЪ, кппятятсл разъ пять. Этимт соусомъ на 
б.подЪ обливается говядина. 


44. 
ГОВЛЖЬН КОТ5ЕТЬ, СПУЩЕННЫЯ НА ГЛАСЪ. 


Отъ говядины съ ребрами, оставивъ ребернуго 
кость по вершку, остальное отруби; обрЪзавъ жил- 
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кп, вырЪжь изъ каждаго ‘ребра котлетку; отбивт, 
тяпкого, околотивъь съ объихь стороил, ножевымъ 
обухомь, засолн, посымь мускатныйхь оръшкомь, 
заваляй въ мукБ и обжарь па плаФонф въ чу- 
хонскомт, масль. Накрошивть по корню различ- 
пыхтъ кореньевъ, закллочи въ кострюлю съ че- 
твертыо ‹хунта крфакаго бульона, скрошеннаго; 
на коренья клади обжаренную говядину съ са- 
ломт, въ которомъ жарилась говядина; подлей 
бутылку краснаго вина, чумпаку краснаго буль- 
она и книяти. Присоединивь перцу, лавроваго 
листу и немного гвоздики, порорачивай говядину, 
стараяся, итобы весь сокл, выкиифат.. 


Выложи говядину на бнодо; сливть сало, под- 
лей чумичку краснаго бульона; векпияти раза 
три, присоли, приквась эстрагономъ. Процфдивъ 
сей сокъ, облей говядину и подавай со скоблен- 
нымъ хрфномт, и жаренымт, картофелемт. 


ГОВЯДИНА ДУПЕИАЯ. 
Нашпиоговавъ огузокъ говядины крупнымь шпи- 


гомъ, кладуть въ косхрло.но съ разными крошен- 
ными &ореньлями, авумя луковицамп, перцемъ, лав- 
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ровымь  листомт, сухими травами: маюраномт, 
чабромъ ин базиликомъ, бутылкою краснаго вина, 
крьикимъ бульономь и чумичкою краснаго; по- 
сыпать солью, кипятять раза два› мЬшал; пово- 
рачиваютт, говядину другою стороною, накры- 
вають, замазывалоть тбетомъ и солятъ. Готовую 
вынимають изъ кострюлн, режутъ ломтями н 
кладуть въ каменную чашку; сокомъ же говлдины, 
процфдивт его въ костртолю и укипятиву, обли- 
вають говядину въ чашкЪ и держать горячею до 


отпуска. 
6. 


ГОВЯДИНА ВЪ САЛФЕТКФ. 
(Безь а-ля-модъ). 


Очистить мякоть говядины оть жнилокъ ин мфл- 
ко искрощивъ нолиакомъ, рубяттъ, точкузивю в 
стуикв п, протерииг сквозь рЪшето, прибавлятотъ 
свинаго жиру, соли, перцу, ма!орану и базибику, 
и мыпають. Парубить шараоту п шамнионовт, 
подяаривають въ косгрлолё съ чухонскимь ма- 
сломь и, присоединиеь каперсовъ, оливокъ м му- 
скатиаго орфшка, присозлить. Намазавь салфетку 
масломт, катають по ней говяднну, вмотивт 


шарлоть, поджаренный съ шампишюонами, капер- 
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сами н оливками, и завлзавъ салфетку бичевкой, 
варят, въ брезв до готовности. Выхоживъь на 
плафон и покрывъ другимъ плафономъ, пригн$- 
таюотъ камнемь для выжимки жидкости изт, го- 
вядины. Паконецьъ вынимаютъ говядину изъ сал- 
фетки На плафонъ ин, смазавь гласомъ, ставятъ 


въ печь. Горячую обливаютъ ТОНКИМЪ соусомъ. 


Я. 


РОСБИФЪ. 


Сваривъ въ брезь огузокъ говядины, должно 
смьшать горчицы съ четвертью ‹хунта Прован» 
скаго масла, ложного мфлкаго сахару, рублеными 
н протертыми аичоусами и хунтомт, варенаго ин 
протертаго на сито шпинату; развести уксусомъ, 
выжать два лимона, присолать и облить этимъ 
соусомъ говядину, предварительно разрЪзавт, ес 

® 


на части. 


8. 


БРЕФЬ- 


Оваривъ въ брезь огузокъ говядины и изрт- 
завт. сго въ ломти, беруть двЪ селедки. Очи- 
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стисъ селедки и обобравъ ихъ отъ костей, ру- 
бить, толкутъ, протирають сквозь сито, кладуть 
вторично въ ступку съ мякишемъ размоченнаго 
вт, сливкахъ Французскаго хлфба, двумя ложками 
пухонскаго масла, рубленымъ шингомь, зеленымть 
лукомъ, мускатнымъ оръшкомъ и половиною сы- 
раго желтка, и посоливъ, толкутъ. Намазавъ 
этимъ Фаршемъ Ломти рЪзаниой говядины, помт- 
щають въ большую кострюлю, такъ чтобы ло- 
моть на ломоть ие приходилъ; подливаютъ рас- 
пущеннаго крпкаго бульона, пакрываютъ плот- 
но крьшкою и ставясъ въ печь на четверть часа. 
Пря отпуск кладутъ говядину ина блюдо и об- 
ливаютъ желтымъ соусомт, (№ 12). 


9. 


ГОВЯДВНА СЪ ФАРШЕМЪ, ВЪ СРЕДИНУ СЪ ФРАНЦУЗ- 
СКИЫМЪ РАГУ. 


Нашпиговавъ крупнымъ пиитомт край говяди- 
ны и припустнвъ въ сухомъ брез до готовно- 
сти, рьжуть ломтями, кладуть на круглое баю- 
40, въ перекладку съ свареннымъ изъ судака Фар- 
шемт,; заливатотъ гласомъ, засыпаютъ тертымъ 
сыромъ, ставать въ печку п, покрывъ масляной 
бумагой, припускаютъ до готовности. 


10 — 92216 
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Между тьмъ дБлаоть соусъ: вскипятивь 40- 
жект пять краснаго кули съ стаканомь ба. таго 
вина, рюмкою рому и выжатымь лимономъ, кла- 
дутъ рагу, сваренное въ брезъ, слалкаго мяса, 
кнели, амуретовъ, гребсшковь м сливокъ, лают\Ъ 
вскиоБть раза три и обливаютфъ имъ говядину. 


Прилпьчанс. Судакъ безъ костей мЪълко рубится и 
толчется въ ступкЪ, куда цладутъ размоченнаго н от- 
жатаго Французскаго хлфба, чухонскаго масла, мускат- 
наго орЪшгу, рубленаго труфеля н сырос яйцо, и при- 
солнвъ кнель, употреблять, какъ выше предписано, 


10. 
ГОВЯДИНА БИТА. 


Отбивт котлеты изъ говядины и завалявъ вт 
мукБ, жарятъ ва противнф вт, чухоцскомъ масаф, 
кладуть въ кострюлю съ ирисоединешемь кро- 
шенныхъ кореньевъ, луку, лавровыхе листовъ и 
певцу; приливаютъ бутылку краснахо вина, двЪ 
ложки реискаго уксусу н крфикаго бульона; при- 
соливъ, накрысаютъ п ставлть въ горячую печь, 


иредохранля отъ пригара. 


Между тьмт, изрубивт чищенныхь шампин- 
новь, обваренпыхь вт, соленой водЪ, поджарива- 
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ютъ въ костто-лБ съ чухоискимъ масломь; ири- 
бавивт ложки три краснаго кули, ставлтъ ки- 
пить. Говлдияу выкладывают на блюдо, а сокъ 
говядины, процфдивъ въ шамонноны, кипятять и 


обливатотъ говядину съ соусомъ. 


1. 
1ОП10О СЪ ФИНИЗИРОМЪ ВЪ БУМАЖЕТ. 


Изрьзавъ ломтями говяжье Филе, отбей скал- 
кото, засыпь солью и мускатнымъ  орфшкомъ, 
клади на плафопт, съ чухонскимъ масломъ и прн- 
пусти па самомъ легкомъ жару до полуспфлости. 
Разстлавъ салфетку на столь, клади въ нее Филе 
на одиу половину и накрывъ другою, сжатемь 
выжми сокъ. За симъ, мьлко скрошивъ четверть 
хФунта млгко разваренныхт сухихъ бълыхь гри- 
бовъ, шампинюновъ, шарлоту ин огурчиковъ, за- 
ваючи въ кострюлю ст, чухонскимъ масломъ и 
поджарнвай; пъибавь крфъпкаго бульона, продол- 
жан поджаривать; присышавт соли сь мускат- 
вылмь орЪшкомьъ, выстуди. ВырЪзавъ фнле ножич- 
комъ въ большую котлету и намазавъ упомлну- 
тымъ Финизпромъ съ обфихт, сторонъ, заверни въ 
свиной жиръ, тонко нарззанный; согнувь пол- 
листа бумаги в обрзавь по Филе, обверни каж- 


10 * 
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дую штуку въ особенную бумажку; потомъ заени 
края пальцами и обмазавъ бумагу масломт, ставь 
въ печь на рашперь, застланномъ листомъ масля- 
ной бумаги, предохраняя отт, сгара и поворачи- 
вал обфимн сторонами. Подаютъ на блюд съ 


особеннымъ блюдомъ тонкаго соуса. 


12. 


ЖЕЛТЫЙ СОУСЪ. 
Изъ благо кули, которое четыре раза кипя- 
тится съ крЬпкимъ бульономъ, сокомъ изъ ли- 
мона, чайною чашкою рому, сладкимъ мясомъ, 


гребешками, шинкованнымт труфхелемъ и амуре- 
тами, вареными вт, брезф. 


ГЛАВА У1{ 


РУЛЕТЫ. 
1. 


РУЛЕТТ ИЗЪ ПОРОСЕНКА. 


Берутъ поросенка, ошпареннаго, очищеннаго и 
вымытаго; выпотрошивъ его, отдБллютъ млсо оть 
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костей и начинлютт телячьимъ фаршемъ, мёлко 
рубленымь трухелемъ п мБлкими каперсами; Фар- 
шируя поросенка, .кладутъ съ начинкого вт пере- 
кладку сырой ветчины, рЪзапной длинными ку- 
сочками, колбасы и амлдету; запиъ поросенка, 
варятъ въ брез5. ГотоБаго остудивъ, рьжуть лом- 
тлмн вь половину пальца толщиною; кладутъ на 
круглое блюдо въ перекладку сь ландшиигомъ, 
изръзаннымь въ ломти, равные величиного  лом- 
тямъ поросенка. Между тбмъ, застудивт, (въ ланд- 
шпиг5) выпускныя яйца въ чайныхт, чашечкахъ, 
выпимаютт п кладуть на блюдо къ поросенку по 
праямъ, заливъ средину холоднымь соусомт» сдЪ- 
ланнымтъ изу горчицы съ прованскимъ масломт, 
сахаромъ, свъжими рЪфзанными огурцами, капер- 
сами, оливками и отварными рыжиками и со вку- 
сомъ присолепнымъ. 


РУЛЕТТЬ ИЗЪ ПОРОСЕНКА ДРУГИМТЬ ОБРАЗОМЪ. 


Снявъ мясо поросенка сть костей, должно раз- 
варить въ хорошемъ молокЪ два фунта сарачин- 
скаго пшена до сообщеюя ему мягкоетн и гу- 
стоты; см5Ьшать его съ полухунтомъь чухонскаго 
масла, шестью сырымп желтками и четвертью 
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Фунта тертаго сыру, и варшировать поросенка. 
Нажаривть его па сковородь, разложить ломтямп 
па блюд, облить тоикимт, соусомъ и обложить 
жаренымъ картофелемъ. 


м 


э. 


ГОРЯШЙ РУЛЕТТ ИЗЪ ПОРОСЕНКА. 


Отдьливт, млсо поросенка отъ костей, должно 
вскипятить раза три въ горячей вод, сь ма- 
сломъ и двумл Фуитами макароновъ, и откинуть 
на рЬшето для стоку воды; потомъ распустить 
въ кострюлф четверть ‹хунта чухонскаго масла 
съ четвертью Ффуита тертаго сыру Пармезану, по- 
чожить въ него разваренвые макароны и шни- 
коваииаго труфслю, размьшать, начинить поро- 
сенка, зашить и жарить на сковородф. Готовый, 
разложивт, ломтами ина блодь, лолжно сблить ле- 


гирнымЪ соусом съ шамнинюнами. 


ГЛАВА УИ. 
АМЛЕТЬ. 


Для амлета беруть восемь сырыхъ янцл, ко- 
Ра 
торыя, взбиьъ съ рубленым труфелемтъ, рубае- 
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НЫПГЬ укропомъь п чайноо чашкою сливокъ, п 
присоливъ, запегаютъ па сковород5 ВЪ ВОЛЬНОМЪ 
жару; остудл, рьжутт даинными кусочками. (См. 
Рулеты. М 1.) 


Призитьчанис. Выпускныя лйца должно варнть въ ки- 
пяткБ четыре минуты, охладить въ вод, снять скор- 
лупу ножичкомъ н очистить. 


ГЛАВА УШ. 


ТЕЛЯТИНА, БАРАНИНА, ГУСЬ. 


1. 


ФАРШИРОВАННАЯ ТЕЛЯТИНА. 


Отдъливъ отъ костей четверть телятины, дол- 
жно нафаршировать ес кнелыьо, сладкимъ мясомъ, 
гребешками и труфелемъ, и заткнуюь шинаьколо 
то мфсто, въ которое Фаршироваль, положить въ 
костриозю съ разными кореньямн, лавровымт, ли- 
стомъ, перцемь и кръпкимъ бульономъ; присо- 
ливъ, подлиль бьлаго бульона, вскипятить раза 
йва, размьшать; поворотивъ телятнну на другой 
бокъ, накрыть крышкою и ноставить въ печь. 
Готовую должно на бмюдь облить легирпымъ со- 


усомъ съ шампинонами, ромомъ п аимономъ. 


но 


ШОНГОВАННАЯ БАРАНИНА ИЗТЪ БЪЛЫХЪ БОБОВЪ, 


Нашивговавь мьлкамъ шпигомъ четверть ба- 
ранины, варлтт въ брезЪ. ГРазвариьъ Турецкихъ 
бобовъ въ бульонь, протнраютт сквозь сито. На- 
рубивт шарлоту, заваливають его въ кострюль 
ст двумя ложками чухонскаго масла, и присое- 
динивъ сухихъь Турецкихт, бобов, разваренныхъ 
въ бульопь ны протертыхь сквозь сито, съ б%- 
яымъ кули н кускомъ кръпкаго бульона, ставятъ 
книфть. Между тёмъ, начистивъ мьлкаго луку и 
омывЪ сго БЪ водф, сливають воду, кладутъ кри- 
каго бульона съ краснымь, мылкаго сахару н ки- 
нятятъ. Баранину, разлхоженную ломтями на блто- 
дЪ, въ среднну коего выложены бобы, засыпаютъ 
рубленымт, укропомъ и заливають гласомт. 


5. 
ФАРШНРОВАННЫЙ ГУСЬ. 


Отдфливт, отъ костей мясо гуся, должно напн- 
нить его телячьтмт Фарщемтъ, завлзать нитками 
и варить въ брезь. Готовый, выложивъ на блюдо, 
должно облить легиршямъ соусомъ. 
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ГЛАВА 1х. 
ФРАНЦУЗСКИ ВИНЕГРЕТТ. 


Изжаривъ двё пары рябчиковъ до готовности, 
должно обобрать мякоть и рЪ$зать въ тоненьке 
ломтики; обливъ горчицею, приготовленною ст 
Прованскимт масломъ, сахаромъ солью и рен- 
скимъ уксусомъ, посыпать перцемь п убирать 
битымъ чистым лавдшиигомь, а по немъ пику- 
лямн, каперсами, оливками, соленымт, вырЪзан- 
нымт, Фхигурами, ламономъ, солеными сливами и 


БИНЯМН. 


ГЛАВА Х. 


РЫБНОЕ. 


„ЛОСОСИНА РАЗВАРНАЯ ПОДТ ЖЕЛТЫМЪ СоУСОМЛ. 


Нарфзавъ ломтлми лососину, должно припу- 
стить на плафонф сь пухонскимъ масломъ, носо- 
лить, и обливт па блюдь желтымъ соусомь съ 
каперсами и оливками, засыпать рубленымт укро- 


помт,. 
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о 


ХОСОСИНА БИФШТЕКСОМЪ. 


„Лососпна, нарТтзанная ломтями, обдфлывается 
нойиикомъ въ большую котлету, засыпаетсл солью 
п мускатнымъ орфшкомъ, и намазаниая съ одной 
стороны Финизиромъ, кладется на плафонтъ, на 
которомъ распущено чухонское масло; по Фини- 
зиру также намазывается пухопскимь масломъ, 
засыпается тертымъ хльбомъ п ставится вт, печь 
на четверть часа. Готовая на блюдЪ обливаетел 
желтымъ соусомь съ огурчиками; по краямъ же 
блюда лососпна обкладывается мфлкимт лукомь, 


спущениым на гласъ. 


ЛОСОСИНА ВЪ РАМЕБ СЪ БЕШАМЕЛЬЮ И СЫРОМЪ. 


Разбиьь лососипу по. штукамъ и сваривь въ 
соленой вод, вынимаютъ па рёшето. Круто за- 
мЪъепвъ па трехъ яйцахь тесто и раскатавъ его 
въ три четверти данны и три пальца ширины, 
обрезываютъ ножичкомъ; ставятъ на блюдЪ рам- 
ку: сверху защипавъь и засушивъ предъ жаромъ, 
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кладуть въ нее лососину ломтями; обливъ беша- 
мелые п засыпавъ тертымъ сыромъ, ставать въ 


исиь для зарумянки. 


4 
ФОРЕЛЬ НОДЪ ТОНКИМЬ СОУСОМЪ. . 


Парфзавъ Форель ломтями, должно смазать ее 
Прованскимъ масломт, засыпать солью, перцемь 
ни рублепымъ укропомъ; положить на рашшерь, 
покрытый листомь масляной бумаги, н припустить 
на плисф, поворачивая объими сторонами. Гото- 
вую должно па б.подЪ облить тонкимъ соусомь и 


обложить жаренымъ картофФезсмъ. 


... 


=. 
‘ 


ФОРЕЛЬ ВЪ ФНИИЗИРЪ. 


Форель парфзанную ломтями, обдълывають на 
подобе филе изь рябчика, памазывають съ обЪ- 
ихт, сгороиъ финизиромъ, завертывають въ сви- 
ной жиръ, нарбзапный тонкими ломтиками, и, 
завалявъ вт айцахь и тертомъ хл50Ъ, припуска- 
ють на рашперь, на горячихъ угольяхъ. Когда 


АЯ 


зацвётитея сть объихь сторонъ, ставятъ минутъ 
на десять въ печь. Готовую, на блюдЪ, обливт, 
легирнымт, соусомъ съ шампинюнами, обкладыва- 
лоть артишоками, спущенными съ Финизпромъ. 


6. 


ФОРЕЛЬ ПИШГОВАННАЯ Ст МАДЕРОЙ ВЪ МАРИНАДТ.. 


Вычистивь ‹орель, ншигуй се трухсаемъ, олив- 
ками, свьжими анмопами п огурчиками; потомъ 
на противиь, обложивт, разпыми крошенными ко- 
реньями и различными спещями, посышь солью; 
подлей полбутылкп ренскаго уксуса и стакань 
бълаго вина; накрой топко нарфзаннымъ шиигомъ 
и ставь въ печь въ вольный жаръ, поливая со- 
комъ. Форель, готовую, на блюдь облей сокомъ, 
процфжетиямь и вскипяченпымь раза три съ 
крьпкимъ бульономт, стаканомь Мадеры и изру- 
занпьрть лимономт, и подавай. 


7. 


ФАРШИРОВАНИЫЕ СИГИ. 


Очищениые сиги Фаршируются смъеью изь мл- 
ко пзрубленныхт, густых яиць, рубленаго укро- 
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па, трехъ сырыхъ яицъ, двухъ дожекъ пухон- 
скаго масла, соли и перцу; сверху засоленные, 
засыпаются тертымъ хлфбомъ н ириготовляются 
на рашперЪ, на плит®. Готовые на блюдь облн- 


ватотся топцимъ соусомъ съ бълымъ виномъ. 
3. 


РАЗВАРНОЙ ЛЕЩЬ. 


ВычистивЪ леща п разрфзавъ по частямъ, дол- 
жно варить въ соленой водЪ съ разными кроше- 
пыми кореньями, лукомтъ, лавровымъ листомъ, 
перцемъ и стаканомъ бълаго вина. Подается на 
бмюдь, при особенномт судочкф соуса изъ гор- 
чицы, стертой съ Прованскимъ масломъ, саха- 
ромъ, лимономъ п ренскимъ уксусомъ, въ кото- 
рый соусь положены каперсы оливки и рубле- 
ный укропъ- 


9. 


СУДАКЪ СЪ АНЧОУСАМИ. 


Сгаривь судака цфльнымъ вЪ длинномт котлф 
въ соленой водБ съ корепьями, перцемт, лавро- 
вимт листомъ, укропомъ, пегрушкой п стаканомъ 
ренскаго уксуса должио убрать сго на б.подЪ 
оливками, труфелемъ, разными пикуллми и раз- 
личною зеленыо, и облать соусомъ, прихотовлен- 
нымъ изъ анчоусовт съ Нрованскимъ масломь и 


ЛИимономъ. 


1/46 
10. 


ОСЕТРИНА БИФШТЕКСОМЪ, 


Осетрина, рфзанная ломтями и отбитая скал- 
ко, засыпается солью п мускатнымь оръшкомъ, 
смазывается Прованскимъ масломъ и жаритсл на 
рашперЪ, застланномъ листомъ масляной бумаги, 
на плит до готовности. На блюд, облитая тон- 
кимъ соусомъ, обкладываетсл жаренымъ картохе- 
лемъ и скобленнымъ хрБномъ. 


1. 
МАБАРДАНЪ НЛИ ТРЕСКа. 


Сваривъ лабарданъ пли треску въ водф н раз- 
дЪливъ на части, должно положить въ рубленый 
шарлотъ нан Малый лукъ, ужаренный съ рубле- 
нымъ укропомъ въ Прованскимъ масл; поджа- 
рить, вылить въ него чайную чашку лимоннаго 
сока, присыпать перцу, размьшать, выложить на 
б-юдо и обкладывать вокругъ панированнымъ изъ 
судака желе, заваяеннымъ въ хлЬбБ и изжарен- 


нымъ на рашперъ, 


Прилльчане. Желе въ этомъ случа$ сеть ничто иное, 
какъ ломти судака, заваленные въ хлЪбф ин изжарен- 
ные на рашперъ, 


147 
12. 


МАТЛОТЪ ИЗЪ РАЗНОЙ РЫБЫ, 


Вычистивь и вымывъ пару стерлядей, двухъ 
налимовъь и одного угря, изрёжь кусками. Поло- 
живъ въ кострюлю по корню: петрушки, пустор- 
нака, седдерея, порея, чищенныхъь и шинкован- 
ныхъ, съ тремя ложками чухонскаго масла, под- 
жаривай; присыпавъ горсть муки, клади приго- 
товленную рыбу; перемышай, фразведи краснымъ 
ВИНОМЪ ВЪ колинцествтъ, достаточномъ Для залитая 
рыбы; прибавь: корицы, гвоздики, перцу и лавро- 
ваго листу, и ставь кипфть до спълостн. На 
блюд рыбу облей ел сокомъ, прежде процфдивъ 
его въ другую кострюлю и укипятивъ до сгу- 
щеня съ крёпкимь бульономъ и краснымъ кули. 


столь скорРомный. 


ОтдълениЕ Ш. 


КУШАНЬЕ ЖАРЕНОЕ. 


ГЛАВА Г 
РАЗПАЯ ЖИВИ ость, 
СТАТЬЯ ПЕРВАЯ. 
ИНДЪЙКА. 


Општаривт, опистивъ и выпотрошивъ нндЪйку, 
должно заправить ее шпильками и за часъ до 
стола зажарить на верте.тб, предъ жаромъ, чаще 
поливая саломъ, которое должно стекать на пла- 
ФОНЪ или противень. За ненмънтемь вертела, жа- 
рятъ въ печкЪ на сковородф. 


Прилтьчанс. Салать къ жареной индЪйкВ приготов- 
лястся изъ 10 яблоковъ, которыя очистивъ и раздЁ- 
ливъ на половины, безъ сердечекъ, варлть ВЪ водЪ до 
сцфлости, откидываютъ на сито, для стока воды, и на 
блюдф, обливъ спропомъ, сваревнымь НЗЪ сахара съ 
бълымъ виномъ и лимонною цедрою, укладылтютъ ва- 
реными ВЪ сахарЪ вшинямн. 
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2. 


ГУСЬ. 


Ошипавъ, вычистивъ и заправивъь гуся, дол- 
жно начинить его чищенцыми яблоками н шин- 
кованною апельспиною коркою, и обливт на ско- 
вородф масломъ, обжарить въ печкв до готовно- 
сти. \Подавать должно горячимъ. 


Примтьчанще. Вместо салату, подають къ гусю шив- 
кованную сатой нли красную капусту, облитую горчи- 
цею, съ уксусомъ, Прованскимъ масломъ, сахаромъ и 
солью; или шинкованную, свареную въ водф в облнтую 
упомлнутою горчицею съ уксусомъ. 


5. 
КАПЛУНЪ. 


Очистивъ, выпотрошивъь и заправивт канлу- 
новъ, кладутт, на сковороду; смазавъ масломъ и 
посыпавъ солью, обжаривають въ печи, предо- 
храняя отъ пригара, но не подливая ни воды, ни 
бульону, въ предохранеше отъ прЪлости. 


Примтьчаше. Къ каплунамъ вмёсто салата подаютъь 
еливы, приготовленныя въ уксус$ съ сахаромъ. 


| — 922165 
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4. 


пыплятА, 


Цыплять, вынув изъ холодной воды, ошпа- 
ривають въ горячей, остерегаясь заварить. Вы- 
мывЪ вЪ холодной водф, потрошатъ, отръзавъ но- 
сикЪ и бородку, вынувт, ножичкомь зобъ п гла- 
за› не повреждая мозга; пупочикъ сь печенкою 
отдБляютъ оть кишокъ и съ перваго (пупочка), 
поколотивъь ножичкомь и разръзавъ, снималотт 
перепонку и половинами вкладываютт въ оба крыь- 
лушка (при чемъ ножки заправляютъ шинльками); 
пос-тЬднтого, отнявъ осторожно желчь, вкладыва- 
ють въ ножки, обрубивъ когти ножемъ. За симъ 
жарятъ на вертель илн, заливъ масломъ и по- 


сьыпавъ солью, обжариваютт въ печи ин подають 
горячими. 


Прилтьчаше. Къ цыплятамъ подають кресеъ-салать» 
перебранный, персмытый и облитый горчицею, приго- 
товленною съ Прованскимъ масломъ, варенымъ желт- 
комъ, сахаромъ, солью и уксусомъ.. 


5. 
УТКИ. 


Ощипавт, опаливъ, выпотрошивт, вымывъ утокъ 
и заправивь пожки, обжарнваютъ до заруманкн 
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на сковородь, посыпавт, солью н залив масломъ 
или сахаромь и обмазываютъ, посредствомъ кры- 
льшка, саломь со сковороды. 


Примтьчане, Къ уткамъ подаютъ салать качанный, 
персбранный п исремытый, обливъ уксусомъь съ Про- 
ванскимъ масломъ, солью п сахаромъ. 


6. 


ТЕТЕРЕВА Н РЯБЧИКН. 


Ощинпавъ и заправивъ тетеревей или рябчи- 
ковъ, должно немного позаварить въ горячей водь 
н остудить на погребф. Нашииговавь мълкимъ 
пишгомъ, должно, за полчаса ло стола, жарить 
рябчиковъ на вертелБ или на сковород5 въ печи, 
заливъ масломть и засыпавъ солью; тетеревей же 
за цась полдаютъ горячими, обливъ ихъ собствен- 
НЫМЪ СОКОМЪ. 


примтьчаше. Къ иимъ подають вишии, прихготовлен- 
пыя въ уксусЪ съ сахаромъ. 


7. 
ТЕЛЯТИНА. 


Начинивъ четверть хорошей телятины и под, 
почку вафлями, хорошо смьшанными съ рубле- 


В 
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нымъ свъжимъ тедячьимъ нли бараньимъ саломъ, 
четырьмя сырыми яйцами п чайною чашкогю сли- 
вокЪ, должно жарить на противнЪ, заливъ ма- 
сломъ и посыпавъ солью, посматривая н обма- 
зывая ея собсткеннымъ саломъ. Признакомъ го- 
товности служить истечене сока, но не крови, 
при извасчени ножа, воткнутаго въ мякоть те- 
ЛятТины. 

Призтльчане. Къ телятннф можно подавать сазатъ 
кочайной н латукъ, приготовнвъ его, какъ въ М 5 ска- 
заво; также малосольные свфи!е огурцы, которые, очн- 


стивъ и изрфзавъ кружками, обливають уксусомъ, см$- 
шаннымъ съ Прованскимъ масломъ, солью и сахаромъ. 


$. 


БАРАНННА. 


Къ баранинъ, обжаренной на сковородь въ 
печи, подастся Русская мЪлко шинкованная ка- 
пуста, облитая горчицею, см5шанного съ Прован- 
скимъ масломт, сахаромъ, солыо и уксусомъ. 


9. 


ЛАНЦУ-БАРАШКА. 


Задокт барашка жарятъь на вертель, безпре- 
станно поворачивая предъ жаромъ ин помазывая 
саломъ. 
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Примпчаще. Къ нему подается краснал капуста, 
мфако шинкованная, свареная въ водф съ солью. Одна 
половина ед отжатая на тарелкЪ, обливается ренскимъ 
уксусомъ, который сообщить сй красный цвфть, ни 
саФо-капуста, нашинкованная и сварспал въ вод съ 
солью. Эта трех-цвфтная капуста: «олетовая, краспая, 
булал, кладется кучками на блюд, въ средину коего 
выложень картофель, вареный въ Фигурахъ длнинова- 
тыхь штучекъь и кружковъ, поливается уксусомъ съ 
Проваискимъь масломъ, смёшаннымь съ сахаромъь и 
солью. 


10. 


ДРОЗДЫ, БЕКАСЫ, ДУПЕЛИ. 


Ощилавъ, опаливъ зазженою бумагою, вышо- 
трошивтъ (можно даже съ кишками), вымывъ ву 
водф и заправивъ Гозландоками нитками, жарят 
на плафонф, посыпавь солью и покрывъ тонко 
р5заннымъ шпигомъ. рн жаренш, которое на- 
чинаютъ за полчаса ло стола, должно мазать 
саломъ. Подають горячими обливт ихЪъ сокомъ. 


Прилтьчаше. Къ нимъ подаютъ врыжовинкъ или гру 
ши, либо дули, приготовленныя въ уксус® съ сахаромъ. 
$1. 

НЯНЯ КЪ ЗЕЛЕНЫМЪ ЩАМТ. 


Ошпаривъ тетлчыо головку съ ножками, ПОЖЕИ 


разрьжь пополамь и разломи), вынувъ мозг изь 
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головок и отдфливь всБ частн оть костей, 
отдьльно вари и то и другое въ водё съ солью. 
Заваривт вт, кострюль грешневной каши съ мас- 
ломъ и пропекши ее на сковородь передь жаромъ, 
положи на блюдо съ Фунтомт. хорошаго чухонскаго 
масла, смышай съ телячьими (безть косточекъ) ноя:- 
ками, ушками, щёчьками н мозгами (разбивт, каждую 


часть на С частей). Присоливт, клади вт мура- 
вленуто чашку; загладивъ сверху ложечькой, ставь 


въ горячую печь, чтобы каша пропеклась. 


ЛЕБЕДИ И ЖУРАВЛИ. 


Ощипавъ лебедя или журавля и опаливт, должно 
вымыть въ трехъ водахъ, вытереть отрублми ише- 
ничными или ржаными, либо высъвкамн, омыть 
въ холодной водБ и, трое сутокъ промочивь въ 
кострюлЪь вт, квасу, вт который кладутъ рфзаннаго 
луку, мяты, маторану, чабру ин горсть соли, обжа- 
рить на противнф, поливъ масломъ и посыпавт, 
сэлыьо. Во время жаренья должио смазывать соб- 
ственпымьъ ихъ саломъ. Подавать горлчими. 


примтъчаше. Къ пимъ подають яблоки пли бруснигу 
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ГЛАВАП 


САЛАТЫ. 
1. 
САЛАТЪ изъ яблоковъ. 


Испекши яблоки въ горшкь накрытомъ кры- 
шкою, выкладывают» для стока жидкости, кото- 
рую должно вылить въ другую кострюлю и дать 
отстояться, протеревъ сквозь сито, на которомъ 
он® лежали. Нанять стакановъ протертыхъ яблло- 
повъ кладуть стаканъ мьлкаго сахару, два золот- 
ника толченой корицы, стаканъ ренскаго уксусу 
откнплченнаго, стаканъ лблючнаго соку, соли для 
вкуса и пять хорошиахь яблоковъ, очищенныхтъ, 
безт. сердечекъ и разрфзанныхь на длестыя или 
даже иа восьмыл части, смотря по величин ябло- 
ковъ. Недълю нли болБе держать ихь въ банкф- 


2. 


САЛАТЪ ИЗЪ БРУСНИКИ. 


Отобравт, лупшую бруснику, остальную проте- 
ревъ сквозь сито, варятъ четверть часа и ту и 
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другую въ костролЬ съ сахаромъ, небольшимъ 
количествомъ соли и мблко шиМ®ванною апель- 
синною коркою, и выкладываютт вт, банку. 


5. 


САДАТЪ НЗЪ КЛЮКВЫ. 


Взять клюкву отборную цьликомъ, н худшую, 
протертую сквозь сито, положивтъ на стаканъ этой 
клюквы треть стакана меду, 10 мивнуть вари въ 
кострюлё съ лимонною цедрою и выкладывай вт, 
банку. 


столъ скоромны. 


ОтдвлЕнЕ ТУ. 


КУШАНЬЕ ПЕЧЕНОЕ. 


ГЛАВА 1. 


КУЛЕБАКИ. 


1. 


КУЛЕБАКА ОБЫКНОВЕННАЯ. 


Замъеивъ некруто тьста изъ крупичатой муки 
на водБ съ двумя лйцами, кускомъ пухонскаго 
масла н солью, и давъ ему отлежаться, въ про- 
должени четверти часа, размёшай вторично. Ноло- 
живЪ на Фунть тфста полтора фунта чухонскаго 
масла, омытаго, разбитаго скалкою, раскатай тф- 
сто въ длину трехъ четвертей и двухъь въ ши- 
рину. Положивъ на одну половниу раскатаннаго 
тЪетА чухонское масло н закрывъ другою, уко- 
лоти края скалкою, пораскатай и на желёзномъ 
лист застуди на погребф. Раскатавь въ длину, 
сложи втрое; застуди вторицно, повторяя это прон- 
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зводство четыре раза. Раскатавт ВЪ пятый разъ, 
дьлай кулебаку съ Фаршемъ изъ телятины, мяг- 
кое мфсто которой изрубивъь ножемъ, поджаривъ 
вт. кострюлБ сть масломь и лукомъ, изрубивъ 
вторично съ солью, перцемъ и масломъ, должно 
вторично поджарить въ кострюхлвё и выстудить. 
Потомт, разваривъ ФфунтЪ сарачинскаго пшена, 
откинь на рЪшето. За симь сварн 6 яйцъ и, пз- 
рубивъ, клади Фаршъ. Уровнявъ, загибай тьсто 
со всбхт, сторонт, урфзывая „ипинее. Опрокинувъ 
нулебаку на листъ пи омазавъ лйцамп, иски, на- 
крывЪ бумагой, ссли печь очень жарка, и подавай 


горячую. 


Примтъьчаше. Фаршъ кладется на тЪсто рядомъ съ 
двумя рлдами развареннаго сарачннскго пшена и ру- 
бленыхь янцъ, а на Фаршь рЪфзанная ломтямиы семга, 
которая опять закладывастся Фаршемъ, пшсиомь и яй- 


ами. 


КУЛЕБАЕА ДРУГИМТ, ОГРАЗОМЪ. 


Круто замфсивъ на одной смътань тТЬсто съ 
лвумя айцами и сольто, и раскатавъ его въ круг- 
луо лепешку, положи на листь бълой бумаги. 
Выложивт на средину его деслть рубленыхтъ лицу, 
присолевыхт, на лйца полфунта масла, а на масло 
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двухъ разбитых, также присоленыхт сырых цып- 
чятъ, и уровнявъ цыплятъ, загибай тБсто кругомъ, 
урфзывая липтнее; вложи вЪ средину кружочикъ 
изъ тета, смазанный яйцами, для сообщеня ему 
ипкости; защипавъ сверху пальцами, клади пи- 
рогь на согрфтую сковороду съ масломъ, кото- 
рымъ должно обмазать и верхъ пирога, и печь 
въ печькв въ вольномъ жару. 


ГЛАВА ЦП. 


ПИРОЖКИ. 


ПЕТН-ПАТЕ. 


(Пирожки къ супу и щамъ.) 


Сваривт, бешамели изъ четверти фунта чухон- 
скаго масла, распущеннаго въ КострюлЪ, которое, 
смъшавт съ горстью муки, должно развести бу- 
тылкою сливокъ и вскипятить на жару, безпре- 
станно мёшая лопаткою для уничтоженя комковт. 
Потомъ кладуть вт, бешамель жареной телятииы, 


160 


мълко искрошенной, присоленой, съ мускатнымт, 
оръшкомъ, сокомъ изь лимона и рубленымъ ук- 
ропомъ; что все, смьшавъ, остудить на льду. Уло- 
живъ слоенымъ тбетомъ, тонко раскатанныму, 
внутренность Формочекъ, наслоенныхь масломъ, 
кладутъ въ нихъ упомянутую бешамель съ теля- 
тиной, закрывъ верхъ тЬмъ же тьстомъ, чтобы 
бешамель ие вытекла. Обмазавъ верхи лезономъ, 


пекутъ и подають горячими. 


м 


БЛИНЧАТЫЕ ПИРОЖЕН СЪ ФАРШЕМЪ. 


Мьлко изрубивъ жареной телятины, должно 
поджарить вт, кострюлБ съ масломъ, рублеными 
яйцами, солью и перцемъ, н выстудивъ, намазы- 
ватотъ этимъ Фаршемъ блины, тонко напеченные 
на молок\% ст яйцами. Смазавъ краешки (лезономъ), 
должно свериуть рулетками (валиками), обрЪзать 
концы, раздьлить на двое, завалять БЪ нйцахь и 
тертомъ бъломъ хлЪбЪ, н обжаривъ въ кострюль 


въ горячемт, масль, подавать горячими. 


Прилитьчаие. Можно обсыпать нхъ жареною зеленью 


петруше Н. 
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5. 
ВАЛАВАНЧИКИ СЪ СМОРЧКАМИ. 


Одълай слойку. Скатавт тЪфето въ пласть у 
толщиною въ полпальца и вынувъ круглою вы- 
емкою, слой остальное тЪето, и раскатавъ въ 
пласть, тончайпий перваго, вынимай тою же вы- 
емкою. Бынувъ изт, первых средииу выемочкого, 
смазавь (лезономъ), сложи другть съ другомъ; об- 
мазавъ на листЬ и верхъ, пеки въ горячей печкф. 


За симъ начини валаваичики Фаршемъ изъ сморч- 
ковъ, которые, перебравь и перемывъ, должно 


изрубить, посалить, отжать, поджарить, укипятить 
въ кострюлф съ чухонскимъ масломъ, двумя лож- 
ками бЪлаго кули и четвертью ‹хунта хорошей 
смытаны, присолить, прибавить мускатнаго орфшку, 
выжать лимонъ и подсьаать рубленаго укропу, 
размъшать н испечь; а накрывт, слойкого, изъ Нихъ 
вынутою, подавать горячими. 


4. 


ПАННРОВАННЫЕ ПИРОЖКН. 


Замфсивт, тъста на двухъ яйцахъ съ молокомъ 
не очень круто, должно сдфлать Фаршъ изъ теля- 
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тины, смышать съ вареными въ соленой водф п 
протертыми сквозь сито телячьими мозгами, вы- 


студить па льду и класть по столовой ложкь на 
тонко раскатанное тфето; смазать (лезономъ) и дь- 
дать пирожки. Обръзавт, ихъ р$фзцемт, п заваллвъ 
въ лйцахъ и тертомъ хлЬбЬ, должно изжарить 
вт, кострюлё на маслтб н подавать горяцими. 


Примтьчиие.. Можно обсыпать нхъ жареною зеленью 
нетрушки. 


5. 
ПНРОШКИ ИЗЪ САРАЧИНСКАГО ПШЕНА. 


Разваривъ въ молокф Фунтъ сарачинскаго пшена 
до мягкости и густоты, мышають съ полузун- 
томъ коровьяго масла и двумя желтками; присо- 
ливъ, выкладывають въ жестяную средней вели- 
чины выемку; оправивъ, вмыщають въ средину 
приготовленный таршъ изъ рлбчиковт, съ беша- 
мельо, пакрываттт, тёмъ же пшеномъ и, вынувт, 
изъ выемки руками, даютъ ему круглый видъ. 
Заваллрт въ лацахт и хльбь два раза и изжа- 
ривъ въ кострюо.ть въ горлчемъ мас.тЪ, пригр5- 
ваютт гь пеии. Подлатюотт, ст зеленью горячими. 


Прильчанс. Фаршъ дЪластся изъ пары жареныхъ 
рябчиковь, мякоть копхъ, мфалко искрошенная п см$- 
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шанная съ тремя ложками бЪлато кули и съ сокомъ 
изъ лимона, присоленная, съ мускатнымъ орышкомъ и ру- 


бленымъ укропомъ, ЕНПЯТНТСЯ раза три ни выстуживас- 
тя. 


6. 


ПИРОШКИ РАСТВОРЧАТЫЕ. 


Когда вскиснеть опара на молокЪ съ дрождямн, 
должно, положивъ вт нее пять ЯНЦЬ,. ложки двъ 
коровьяго масла и соли, жидко замфенть и давъ 
хорошо выкненуть, дБлать пирожки съ Фаршемтъ 
(№ 3). Когда хорошо устоятсл, должно поджа- 
рить въ кострюлЬ въ масл или н на сковородЪ, 
п подавать горячими. 


Прплиьчаше. Можно дфлать нхъ съ морковью н яй- 
цами. 


7. 


пиРОШКИ СЪ МОорРкКовЬтО. 


Замфенвъ тста на сметанф сь двумя яйцами 
и солью, или намолокь съ маслом круто, свари 
очищенной молодой морковки, мБлко изруби ее, 
смъшай съ рублеными лицами, присоединивъ не- 
много мфлкаго сахару, рубленаго укропу н соли. 


16ч 


Разрфзавъ тЪсто на куски, раскатай и Клади упо- 
мянутую морковь. Смазавъ края лйцомъ, дьлай 
пирожки длинной фигуры. Сверху защипавъ, смажь 
масломъ, засыпь тертымъ хлфбомъ н пеки вт воль- 


номЪ жару. Готовые персмажь масломъ. 


$3. 


ПНРОЖКИ ИЗЪ СЛОЙКИ СЪ ДУЛЯМИ. 


Сльлавъ слоеное тфсто, кахъ предаисано въ 4 
статьб, раскатай его вт, иласть, тоициной въ 
четверть пальца, или еще тончайший, изрьжь въ 
четвероугольныя Фигуры вершка по два ширины 
и длины, п клади на нихь по столовой ложкв 
Фаршу, предписаннаго во ® статьь; смажь края 
дезономтъ и обдьлай въ Фигуры дули. Воткнувт 
въ тонкШ кончикъ корешокъ петрушен и зава- 
длвь ихъ въ яйцахть и х46бЪ, поджарь въ ко- 
стрюхБ на маслЬ и подавай горячими съ жаре- 
ною зеленью. 


9: 
ПОДОвВЫЕ ПИРОЖКИ. 


На Фунтъ сала СЪ Филе говядины, мфлко изру- 
бивъ и протеревт его сквозь рЪшето, киадутъ 
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Фунть муки, два лйца, соли и чайную чашку 
сапвокъ или молока, круто замъшиваютт тесто. 
Раскатавь оное въ тонкЙ пластъь, рыжуть четве- 
роугольными ‹Фигурами вершка въ два длины и 
такой же ширины, кладуть на каждую по сто- 
ловой ложкБ Фаршу, предписаннаго въ 4 статьЪ, 
смазываютъ края яйцомъ и на листЪ, обмасливъ, 
пекутъь въ печкф въ умёренномь жару. Вынувъ, 
очистивт и смазавъ масломъ, ставятъ вт, мурав- 
леномь горшкф въ печь минуть на десять и п0- 
дазотъ горячими. 


10. 


КОЛБОВЫЕ ППРОЖКИ. 


Замфенвъ тБота на сметань съ двумя яйцами 
и сольо, сдьлай харшъ изъ жареной телятины, 
изрубивь ее, поджаривъ въ кострюлф съ рубле- 
нымъ лукомъ, масломъ, стаканомъ жирнаго буль- 
она и толченымъ перцемъ, прокипятивъ на блюд 
и выстудивт на льду. 


Сей Фаршь кладуть на лепешечки, приготов- 
ленныя изъ упомлнутаго тбста, по столовой ЛОЖКЪВ 
па каждую; омочивъ края водою, двлаютъ кру- 
комъ складки какъ у большаго колбоваго пирога, 
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кладутъ на ансть и пекуть въ печкЪ, въ вольномъ 
жару. Готовые, приколовл, сверху шиилькой и 
подливъ въ каждый по ложкф хорошаго бульона, 


нодаютъ горячими. 


1. 


ПИРОЖКИ ЗДОБНЫЕ СЪ КАНУСТОЙ. 


Замвенвъ тЪеста на маслф съ молокомъ и яйца- 
мн, должно изрубить хороший кочень Русской каз- 
пусты съ содыо ин, отжавъ въ рукахъ, поджарить 
въ кострюлБ съ масломъ и съ пятью рублеными 
яйцами, размфшать н выстудить. Разльлить тфсто 
на части, раскатай и дьлай съ упомянутой капу- 
стой пирожки длинной Фигуры; сверху защипавъ, 
смажь масломт, засыпь тертымъ халббомт, и пеки 


въ печи вт вольномъ жару. 


ГЛАВА Ш. 
ПНРОГН, 
1. 
РАСТЕГАЙ СЪ РЯБЧИКами. 


Какъ скоро вскиснеть опара на молокв съ 
дрождами, кладуть пять лицъ, ложки три масла, 
и замбсивъ круто, даютъ выкиенуть.  Приготовь 
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Фаршъ изъ пары рябчнковь, мъяко изрубивъ ихъ, 
поджаривъ съ лукомъ и маслом въ кострють; 
прокипятивь съ двумл ложками кули, мускат- 
нымь орфшкомъ, солью, рубленымъ укропомъ, 
кускомъ крфпкаго бульона; выстуди и съ симъ 
фаршемь дфлай изъ тЪста растегай, кладя на 
Фаршту по ломтику свфжаго судака, который дол- 
женъ быть прежде присодленъ, и пеки его въ го- 
рячей печи. 


2. 
ВЪИСЕАЙ СЛОЕНЬИ ПИРОГЗ РЪ ВАРЕНЬЕМЪ. 


Замфеньь иекруто тБста на трехъ стаканахь 
воды съ двумл лйцами, кускомь масла н чайною 
ложкою содн, а ирезь полчаса положивъ на Фунтъ 
тъета $ фунта пухонскаго масла, перемытаго въ 
водь со льдомъ, раскатай его въ длину 5-ХЪ илн 
3-хь четвертей и клади масло на одну половину. 
РазровнлвЪ, накрой другою половиною и уколо- 
тивЪ края скалкой, не допуская масла вытекать 
изъ тьста, пораскатай и, застудивъ на льду въ 
погребь, ровизе раскатывай въ полпальца тол- 
щины. Сложивъ втрое, раскатай вторично; опять 
сложи въ трое, опять раскатай и выстуди на 
погребф. Повторивъ тоже самое два раза, скаты- 
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вай его въ зигуру ножеваго обуха, стараясь со- 
хранить ровность во всъхъ частлхъ. Изръзавъ на 
тарелкь ножемь въ 8 круглыхъ лепешокъ, смажь 
пхъ лезономъ и на желёзномъ листЪ, омоченномъ 
водо, пеки въ пеишкф вт, умъренномъь жару. Ко- 
гда будуть готовы, клади одну на другую, нере- 
мазывая какимъ либо вареньемъ; верхъ же уберн 
вареньемтъ разнаго рода, 


СЛАДЕЙ СЛОЕНЫЙ ПИРОГТ,. 


Сдьзай слоеное тБсто, какъ предписано выше 
подъь М ©, раскатай въ пластъь, въ палецъ тол- 
щины; обрьжь ножичкомъ прежде по блюду, по- 
томт, по тарслкЪ. Кругь, вырЪзанный по тарел- 
кф, будетъ служить рамкою. Раскатай тъста въ 
пластъ, толщиною въ половину, обрфжь по тому 
же блюду клади на инсть, омоченный водою и 
смажь яйцемъ. Обложивъ пластинками того же 
тЬста, пальца въ два пшрины, клади на него ва- 
ренья; остальнымъ тБетомъ, тонко раскатавъ его 
н изрфзавь въ узенымя ленточки, переплетай по 
верху. Смазавъ лезономъ, ставь въ упомянутую 
рамку, также смазанную лезономъ, и пеки въ го- 
Рячей печи, предохраняя отъ сгара; если же печь 
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жарка; то накрой лястомъ бумагн. Готовый, на 
баюдь, выливъ въ него сокъ съ тарелки, засыпь 
съ верху сахаромъ. 

Прилитьчанс. Изъ подобнаго тёста можно дфлать ка- 
я угодио Фигуры, осыпанныя сахаромъ, подавая безъ 


варенья . 


4. 


ТОРФЪ МИНДАЛЬНЫЙ. 


Отшпарь туптъ сладкаго съ 2% (или полуосмуш- 
кою) фунта горькаго миндаля, перемой въ холод- 
ной водЪ п, откинувъ на сито, дай стечь водф. 
Нстолокши его въ ступк$ `какъ можно млгче, 
смачивая яичнымт, бълкомъ, смЬшивай въ чистой 
кострюлё съ $ хунта м5флкаго саФару, придей де- 
слть желтковь и мЫышай продолжительнъе. За 
симъ присыйь ложки двф картофельной муки, при- 
соедини оставийесл бЪлки, крфико взбитые +ло- 
паткою, размёшай и выложи въ Форму, наслоен- 
ную масломъ и обсыпанную тертымъ бълымъ 
хлЬбомъ; пеки въ вольномъ жару. Вынувъ изъ 
Формы, подавай съ разными вареньями нли гла- 
снрамн. 


ЖЕ.ПОАЗНЫЙ ПИРОГЪ. 


Распустивъ Фунтъ хорошаго чухоискаго масла 


въ костролф, застужнвая на льду н мёшая до 
8 


‚470 


умягчешл и забъла съ Фунтомъ муки, фунта 
мълкаго сахару и 10 лйцами, которыя должно 
класть не вдругъ, на луженомъ бъломт, лист5; 
подмочивъ его топленымъ масломъ, размазывають 
ножемъ и, посыпавъ сверху сахаромъ н рубле- 
нымъ миндалемъ, пекуть въ умфренномъ жару. 
Изъ хотоваго вырфзыватоть ножичкомъ по тарел- 
КЪ лепешки, вт, количеств плтн, кладутъ на б.ло- 
до одну на другую, перемазывал вареньемъ; верхь 


убираютъ разными вареньями пли гласпрами. 


6. 
ВАФЕЛЬНЫЙ ПИРОГЪ. 


Распустивъ въ костроль четверть хунта то- 
пленаго масла, застужатютъ, мышая до забфла на 
льду; кладутъ количество муки, достаточное для 
сообщен!я имъ способности скатываться въ ша- 
рики съ качествомъ ни разсыцатьсл, ни расплы- 
ваться, и десять желтковъ не вдругъ, но по олно- 
му, и смышавъ лопаткою, кладутъ чайную чашку 
омътаны. 

Бълки, взбитые на блюдф, мышаютъ, и изъ 
этой смБсн пекуть вафли густыя, разжижая мо- 
локомЪ; обмазываютъ каждую малиновымъ вэ- 
реньемъ и, разложивъ рядами на халнсовомъ блю- 


1771 


дв, поливаютъ каждый рядъ сливками, густо уто- 
пленными съ сахаромтъ; округливъ сверху, обли- 
вають тми же сливками, засыпаютъ мфлкимъ 
сахаромъ, за полчаса ставятъь вЪ вольный духъ и 
подаютъ, какъ скоро подымутся- 


7. 


РИРОГЬ БИСКВИТНЫЙ. 


Отбивъ на блюдо бьлки 20 лиць, поставь въ 
холодное мЪфето; въ желтки же, стеревь ихъ въ 
чашкф ложкою съ полухунтомъ м65лкаго сахару, 
присыпатотъь четыре столовыхь ложки муки, мЪ- 
шаютъ продолжительно, взбивахоть лопаткою м. 
выложивЪ въ бълки, размшиваютЪ. ' 

Выложивъ сей бисквитный растворъ въ коро- 
бочку изъ листа бумаги, заравниваютъ сверху но- 
жичкомъ и, засбявъ изъ сита мукою, на желЪз- 
номъ листБ ставять въ печь въ умБренный жаръ. 
Готовый (чему признакомъ будеть служить удоб- 
ность его отдБляться отъ бумаги) остудивъ, сни- 
маютъ съ бумагн, вырЪзывають изъ него двЪ 
круглыя лепешки по тарелкЪ, которыя, смазавъ 
вареньемъь и сложивъ на блюдо, гласпруютъ раз- 
нымь гласиромъ и убираютъ вареньями. 
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ПИРОГЪ ИЗЪ РИСА СЪ МАРМЕЛАДАМН. 


Деслть печеныхъ лблоковъ, протертыхт сквозь 
сито, укипяти въ кострюлф съ двумл ложками 
мзлкаго сахару и лимонной цедрой, выстуди на 
Зьду. Два Фуита черносливу, развареннаго въ 
водБ и протертаго сквозь сито, укиплтнвт, ст 
зожкою мфлкаго сахару, также выстуди на льду. 

Потомъ разваривъ въ сливкахь или вт, молокъ 
хунть сарачинскаго пшена до сгущеня и умяг- 
ченл, п перемфшавъ съ полуФунтомт чухонекаго 
масла, двумя ложками мЪфлкаго сахару, золотни- 
ком толченой корицы и двумя сырыми яйцами, 
половину выложи на фалнсовое блюдо. Уровнявть 
ножичком по кралмт, вылоли лблочный н чер- 
посливный мармелады столовою ложкою, замёщая 
оставшимся рисомъ промежуток и средину; уло- 
живъ по верхъ рису мармеладами, оправь ножич- 
комъ, засыпь съ верху сахаромтъ ин поставь въ 
нечь па полчаса. Когда поднимется, ‘убери горя- 
чимъ вареньемъ. 


9. 
РУССКЙ ЛАНДШПИГТ,. 


Круто замбсивЪ тёста на Д-хъ яйцахь н ра- 
скатавъ въ тонюй пластъ, должно свернуть его 
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въ Фигуру скалкн, изшинковать мьлче, погрузить, 
въ молоко, кипяченное съ масломт, и вскипятить 
раза три, помфшивая. Положив полфунта топле- 
наго масла, плть янцт и чайную чашку хорошей 
смЪтаны, и размьшавъ, должно выложить вт 
Форму, наслоенную масломъ и обсыпанную тер- 
тымъ бьлымъь хльбомъ, и поставить въ печь. 
Готовый должно подавать горячимъ. 


10. 


ПНИРОГЪ ИЗЪ ПРОСЯНЫХЪ КРУПЪ. 


Перемывъ хунтъ проса въ теплой вод и раз- 
варивЪ вЪ молокь, должно смышать съ полухун- 
томъ масла, пятыо яйцами и съ четвертью фунта 
Французской Ккоринки, потомъ выложить въ Форму, 
обмазанную масломъ и осьитанную хлЬбомъ. Испе- 
кши въ печи, должно подавать горячимф. 


И. 


ШАРЛОТКА СЪ ЯБЛОКАМИ. 


Въ 20 печеныхь яблоковъ, протертыхт, сквозь 
сито, кладуть чайную чашку лимоннаго варенья, 
мтлко нарфзанной лимонной цедры, двф найныхъ 
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чашки М$БЛлкаго сахару и рюмку Краснаго вина; 
все это перембшиваютъ. Ломтлми большаго бт. 
лаго хлБба укладываютъ внутренность Формы или 
костртолн, омазанной нухонстимъ масломъ, зали- 
вать яйцами п выкладыватоть протертыя яблоки; 
вторично заложивъ т5ми же ломтлми, заливаютъ 
лйцами, ставятъ въ печь въ умБренный жаръ, 
предохраняя отъ пригара. Какъ скоро зарумлнит- 
сл, выкладыватоть на б.лтодо. 

Примлчаше, Шарлотку можно дБлать въ слоеномъ 
тфет6 такимъ образомъ: тонко раскатавъ слоеное т5сто 


п уложивъ нимъ впутрепность кострюли, выложи яблоки 
въ слойку, закрой тою же слойкою верхъ п испеки. 


12. 
РУССКИ БЛИНЧАТЫЙ ПИРОГЪ. 

Напекши тонкихь блинов изъ смБси четырехъь 
лиц съ молокомъ ин мукою, разведенною также 
молокомъ, должно положить ина каждый блинъ 
ложки по двЪ рубленыхь яицт, соединенныхъ съ 
маслом и со-льто. СЛОЖИТЬ ВЪ фигуру сырника н, 
заключивъ въ Форму, умасленную ин уложенную 
блннами, залить растопленымъ масломъ, закрыть 


блиномъ и печь. 


15. 
ТАРТЕЛЕТЫ. 
Слоенымъ тфстомь Въискаго пирога (№ 9.), 


Тонко раскатаннымл, доляжшо уложать впутрен- 
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ность намасленныхт, хормочекъ и, выложивь БЪ 
нихъ яблочный мармеладъ, накрыть тёмъ же т5- 
стомъ, смазать лезономъ и подавать горячими. 


ГЛАВА У. 
ВАФАЛЫИ. 


1. 
СЛИВОЧНЫЯ ВАФ.И. 


Взбивъ вфиичкомт въ костролё штофъ хоро- 
шихъ сливокъ н перемъшавъ съ двумя горстьми 
конФектной муки, двумя бЪълками и небольшимъ 
количеством соли, пекутъ вафли и съ доски по- 
даютъ къ столу со санвками и сахаромъ: 


2. 


МЪСЯЧНЫя ВАФАЛИ, 


Распустивъ въ кострюлё два Фунта чухонскаго 
масла, должно застудить на льлу, мЬшал лопат- 
кою; прибавить два фунта муки, продолжал мт- 
шать и 12 лицт, не вдругъ, но по одному, не 
переставая мЬшать; потомъ влить двф ложки дрож- 
жей, развести штофомъ молока, и продержавъ 
въ теиломъ мфетБ, чтобы вскисло, исчь вафли. 
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Для аучшаго печеня, можно прилить чайную 
чашку рому илн Французской водки. 


Пралиьчаше. Въ лЬтиес время хорошо держать сйо 
опару на погреб недълю нан мфсяць. 


ГЛАВА У. 
БИСКВИТЫ 


1. 
ЕНСЕВИТТ, КРУГЛЫЙ. 


Взбивь бьлки 50 яиць въ каменномъ тазикъ, 
желтки же въ другомъ, положи вЪ желтки хунть 
мфлкаго сахару и м5шай лонаткого до бьлой смъсн. 
Потомъ взбей бълкн ибною, и соединивт, съ желт- 
камп, тихо размьшай. Свернувтъ конверть, просьй 
въ смЪсь фунть крупичатой мукн и тихо размЪ- 
шай. ЗаключивЪ растворъ въ конвертъ, выпускай 
на бумагу круглыми штучками; засъй мьлкимъ 
сахаромъ, положи на желёзлый листъ и, поста- 
вивъ въ печку, наблюдай: когда будутъ отставать 
отъ бумаги, вынь изь печки и дай остыть, загла- 
сируй н засуши въ вольномъ духу. 


2. 


БИСКВНТЫ ЖОЛОБКАМИ. 


Положивт на 30 лицъ хунть сахару, выбей 
въ каменный тазь бълки и желтки; положи упо- 
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мянутый сахаръ и муку, и мьшай лопаткою, до- 
кол эта смфоь представится бълою; тогда, выло- 
живъ растворъ въ конвертъ, свернутый изъ листа 
бумаги, ‘выпускай изъ конверта жолобками на 
бумагу н на желёзныхь листахъ сажай въ печь, 
наблюдая до того времени, когда будуть отста- 
вать оть бумаги. Тогда вынувъ изъ печки, дай 
остыть, загласируй разнымъ гласиромъ и засуши 
вт вольномтъ жару. 


5. 


БИСКВИТЪ ПЕРСНКОВЫЙ. 


Онъ дБлаетсл, как круглый, но изъ коиверта 
выпускастся ДЯНННЫМи ФНГгурамп въ полтора ве- 
ршка. Когда будутъ отставать отъ бумаги, выни- 
маются изу, пеци, остужаются, намазываются ка- 
кимь либо желе. Сложивъ ихъ другъ съ другомъ, 
гласируютъ; засуша въ вольномъ духу, ръжуть 
поперегъ на четыре части. 


4. 


БИСЕВИТНАЯ ЛЕПЕШКА. 


Дълается, какъ круглый бисквить, съ тЬмъ 
только разлишемъ, что сверхъ той пропорщи 
мукн кладется сще 40 ложект. Размъшавъ, вы- 
ложн растворъ на желфзный дистъ, застланный 
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бумагою; заровнявт, ножемъ, засъй сквозь сито 
мукою и сажай въ печь въ вольный духъ. Когда 
будетт,. отставать отъ бумаги, вынь, переверни и 
дай остыть. Потомъ смёти муку крылышкомъ, 
сними съ бумаги и рЬжь длинными Фигурами. 
Нижья корки, смазавь какимъ либо желе, сложи 
другт съ другомъ; рёжь сухариками, загласируй 
м остуди въ вольномт духу. 


ГЛАВА М. 


ХЛЬБЫ. 
1. 
ИСПАНСКИЙ ХЛТрТ,. 


Растворъ для сего дълается, какъ и дла би- 
сквитной лепешки, выкладывается въ коробку изъ 


анста бумаги. Засъявъ сквозь сито мукото, сажай 
на жельзномъ листЪ въ печь. Когда будетъ отста- 


вать отъ бумаги, вынь и дай остыть. Чище смт- 
тая муку крылышкомъ, сними съ бумаги ирёжь 
яомтями, какой угодно величины; наконецъ загда- 
сируй и просушн въ вольномъ духу. 


2. 
ШЕКОЛАДНЫЙ НСПАНСКЙ ХАЪБУ, 


Сдфлавъ растворъ предыдущамт способомъ (№ 
1.), положи въ исго четверть Фунта истертаго 
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тшоколалу и размьшавъ, выложи въ коробку изъ 
листа бумаги; засьй сверху мукою и сажай на 
жельзномь листБ въ печь. Когда будетъ отстз- 
вать оть бумаги, вынь и лай остыть; чисто смётя 
крылышкомъ муку, рёжь ломтлми, загласнруй и 
дай присохнуть въ вольномъ духу. 


УБОРНЫЙ ИСПАНСКИ ХЛТЕЪ. 


Дълается подобно предыдущимъ. Одинаковое ко- 
янчество сахару, муки и яицъ: но, готовый, вые 
кладывается въ кострюжю, обхоженную внутри 
бумагой п притомъ такой величины, которая 
вмьщала бы растворъ болье, нежели до половины. 
Засьй сверху мукою и поставь въ печь. 

Чтобъ узнать, готовъ ли Испансьй хлфбъ, про- 
буй деревянной шпилькой; если, воткнувъ ее въ 
средину хлЬба, выпешь и не увидишь сыраго 
раствора на питилкЪ, то готовъ. 

Готовый зынь п остуди. Выложивъ изъ ко- 
стрюлн, очисти бумагу п загласируй, убери раз 
лнчнымн кандированными фигурами, какъ то ба- 
тоикамн и подобными. Давъ гласиру высохнуть, 
обвей поверхъ лентами, сдфланными изъ карамеля 
въ видЬ куста. 


КОНЕЦ ПЕРВОЙ ЧАСТИ. 
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НОВВИШИИ РУССКИ 
ОПЫТНЫЙ ПРАКТИЧЕСКИЙ 


ПОБАРУ, 


ЭКОНОМЪ и КОНДИТЕРЪ 


СОВЕРШЕННФЙПИЙ —МАСТЕРЪ СВОЕГО — ДТАА 
ДЛЛ ГОРОДСКИХЪ в СЕЛЬСКИХЪЬ ЖИТЕЛЕЙ, 
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ВЕРНЕЙПИЯ НАСТАВЛЕН!Л ДЛЯ ГАСТРОНОМОВЪ и ЛЮБИ- 
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столъ постный 


ПОЛОВИНА ПЕРВАЯ- 


РЫБНЫЙ СТОЛЪ. 


ОТДЪЛЕНТЕ ПЕРВОЕ. 


КУШАНЬЕ ГОРЯЧЕЕ ВАРЕНОЕ. 


СТАТЬЯ ЦЕРВАЯ. 


ГЦИ РУССКЛЯ ИЗЪ КИСЛОЙ КАПУСТЫ. 


Отжавъ въ рукахъ рубленой кислой капусты 
(ежели она очень кисла), кладутъ въ кострюжо 
съ тремя ложками орБховаго масла и двумя руб- 
леными луковнцами, поджарнваютъ на плитЪ, м$- 
шая лопаткою; присыпаютъ хорошую горсть муки 
и, разведя хорошимъь свфжимъ рыбнымъ бульо- 
номъ, прибавляютъ горсть сухихь снятковъ и 
‘ставять кипбть. Клалугь во щи куски судака, 
обжареннаго въ масль, и вскипятивЪь на палить, 
ставять въ печь, не покрывая крышкою. Хорошо 
утопившись, они получать приятный вкусъ. 


14 — 92216 


ЩИ ЗЕЛЕНЫЯ. 


Перемывтъ два тупта шпинату или молодой 
крапивы, или снити, варять въ соленой водЪ, 
протпраютъ сквозь решето и Кладутъ съ тремя 
чожками орфховаго масла въ кострюлю; покро- 
пшвъ зеленаго дуку, подяжариватотл, на нлитъ; 
присыпавь муки, мъшатоть допаткою и, разведя 
свёжимъ рыбнымъ бульопомтъ, ставятъ витЬть; 
подливають бутылну кислыхь штей, Обжаривъ 
свЪжаго судака въ масть, кладутъ во щи п, про- 
КиплТИвЪ, подають съ сокомъ изъ лимона н руб- 
ченой петрушкой. 


ГЛАВА Ц 


БУРАКИ. 


Изшинковавь помфльче штукъ паять хоропей 
заквашениой свеклы, два корнл пусторнака, дьь 
муковицы и пемного свжей капусты, заключи 
въ кострю.мю съ тремя ложками орфховаго ма- 
сла п поджаривай ва плитЪ; положи горсть муки, 
размлишай „хопаткою, пакати ‘рыбнымъ бульономт, 
до половины кострюли и иа плит лай вокитеть 
раза чстыре. Приливт, бутылку кислыхь штей н 
почоживъ судака (котораго прежде должно вычи- 


я 


стить, изрфзать на Части и обжарить въ масль), 
пакрывъ, кппяти до готовности. Выпустиоъ ложку 
кнехи, прибавь въ небольшомъ. количествь ма!о- 
рану, эстрагону, кервелю и укропу, и прокипятивъ 
минутъ пять, заправь чайною чашкою миплальнаго 
молока. 


ГЛАВА Ш. 


СУПЫ. 
1. 
СУПЪ ИЗЪЬ ПОТрОхХОВЪ. 
(потрохъ). 


Взивъ бълужьп или осетровые потроха, разрф- 
завъ кишки, вычистивъ, выскобливъ ножемъ, пе- 
ремой раза три въ теплой водь и съ молоками 
кзади въ кострю-мо; паливай водою; присоли и 
вари до готовности. Съ готовыхъ процфди буль- 
оиъ въ другуто кострго.мо; ‹ персмой опять кишки; 
изрьять ихъ помфлче, равно ин молоки въ пеболь- 
пя штучки. Поджаривъь двф ложки оръховаго 
масла съ двумл ложками муки въ суповой ко- 
стриолБ, па платб, до красна, налей упомянутым 
бульономь; положи шианковапныхт сорепьевт, и 
ставь кипьть. Когда вскипить, счистивъ пъну, 
слови жиръ п клали иотроха съ киелью изъ су- 
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дака, которую должто выпустить съ ложки. Давъ 
ирокипфть минугь дееять, при отпуск положи 
нарфзанный кружками  лимонъ, рубленаго укропа 
и влей стаканъ бьлаго вина нли двЪ Ложен Рен- 
скаго уксусу. 


СУПЪ КАЛЬЯ. 


Ноложивъ въ рыбный бульонъ одну осьмую 
фунта паюспой пкры, истолиенной въ ступкф н 
разведенной тёмь же бульономъ, крошенаго луку, 
кореньевъ, -тавроваго яисту, перцу, ГвоЗДНки, КО» 
рицы и хоропгуго горсть сухихтъ СНяТКоОвъЪ, Н раз- 
бивъь БЪНПУкоОмМт КОМЕН, КИПЯТЯТЬ минутъ десять 
и пропускаюсъ сквозь салфетку. Приливъ двЪ 
ложки орьховаго масла въ суповую кострюлю, 
СЪ прумя ложщами муки, поджаривають до кра- 
сна› помфшивая лопаткою. Разведл рыбнымъ буль- 
опомт, п прибавивъ золенаго луку, шинкованныхъ 
пореньевъ, очищенныхь н скрошенныхь сухари- 
ками, малосольныхь огурцовъ, полфунта паюсной 
икры, изрфзанной также въ сухарики и свфжаго 
судака, парфзаннаго штукамн и обжареннаго въ 
масль, дають тихо кипьть четверть часа. При 
отпуекЪ кладуть огуречнаго „разсолу, рёзаный лн- 
монъ п рубленаго укропу. 


5. 


СУПЪ РАКОВЫЙ. 


Приготовивт, бульонъ, поджарь вт, суповой ко- 
стрюлф двЪ ложки орфховаго масла съ двумя лож- 
ками крупичатой муки, на плять, до красна, и 
накативъ упомлнугымъ бульономъ, положи въ 
него разпыхъ шинкованныхь кореньевт» и зеле- 
наго луку, и поставь пипфть. Сваривъ въ соленой 
водф раковь и снявь съ нихтъ верхнюю кожу, 
нахаршируй киелью и съ очищенными раковыми 
хвостнками клади въ супъ; выдоживъ остальнуто 
кнель съ чайной ложечки, дай покпафть минутъь 
десять. Вливъ стакант, бълаго вина, выжми  ли- 
монть и носыть рубленымъ укропомъ. 


4. 


СУПЪ КРАСНЫЙ СЪ КАЧУСТОЙ. 


Сварить, изь четверти Фунта сухихъ бьлыхъ 
грибовъ, бульонь и процфдивъ въ суповую миску, 
дай отстоятьсл. НашинковавЪ разныхъ кореньевЪ 
п зсленаго луку, поджарь въ суповой кострюль 
съ двумя ложкамп орЪфхогаго масла, на палить, 
номьшивая допаткою; прибавь двф ложки муки 


н, наливъ упомлнутымь грибнымь бульономъ, ставь 
кипфть. Положить осетрины, рЪзанной ломтиками 


и обжаренной въ маслЪ, и капусты, которую сперва 
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изрёзавъ петвертииками, перевязавъ нитками, дол- 
жно сварить въ соленой водфЪ п отжать въ сал- 
Феткф, прокипати четверть Часа; прихивь стаканъ 
огурсчнаго разсолу и присыпавъ рубленой пструш- 
ки, вскиплти съ сокомъ изъ двухь ламоновъ пли 
двумя ложками хорошаго ренскаго уксусу. 


5. 
БАШКА. 


Сваривт, осетровую головизну и мягко уварирт, 
хрящи, выбери и разржу кусочками; бульонъ :е, 
вт, которомъ варнлась голоризна, оттянуюъ изи 
очистивъ икрой, вылей въ суповую костриолю и 
векиплти. Неремывъ Смоленскихь крупф въ вод 
раза три, засылай ими упоманутый бульонъ; вски- 
пяти раза три; клади головизиу и прокинати 
вторично. При отпуске валей стаканъ бЪлаго вина 
нлп стакапь огуречиаго разсолу и присышь рубле- 
паго укропу. 


6. 


СУПЪ НА ВИНТ. 


(вейнокъ.) 


Заключивъ бутылку бьлаго вина вт, кострлюлто 
съ двумл бутылками воды ин двумя чашками са- 


41 


хару, небольшимь количествомъ корицы и лимоп- 
ной коркою, должно кииятить минуть десять, 
пропустить сквозь салфетку въ другую чисто 
костролю, п вскипятить вторично. Наконейъ, при- 
дивъ стакань хорошаго миндальнаго молока, дол- 


ЯЖНО отпускать ст» гренками. 


7. 


СУДЪ ГОЛУБЦЫ. 


Сварпвъ хороний кочепь Русской капусты въ 
горячей. вод, Въ продолженн чстверти часа, и 
остудивт,, разбери сго по листочкамъ; положивъ 
на каждый листочикъ по ложкЪф зернистой пкры, 
къ которую прежде должно вмъетить рубленаго 
зеженаго луку и мускатнаго орзшку, завертывай 
коивертиками и пришпиль ихт, деревянными тпииль- 
ками. Сваривъ бульонф изъ фунта сухихъ сеня» 
ковъ и процфдавъь вЪ суповую чашку, поджарь 
въ кострюль разных шинкованныхт корепьсвъ 
и зсленаго луку ст двумя ложками орзховаго 
масла и тремя ложками муки, мышая лопаткою; 
потомь разведя упомянутымь бульономь, клади 
капусту и ставь кипьть, Готовый отпускай, съ 


лимонныхмь сохомъ и рубленого нетрушкою 


СУПЪ ЖУЛЬЕЦЕЪ 60 СТЕРЛЯДЬТО. 


Сваривъь въ горячей водф съ солью по три 
корил сельдерея, порел, молодой моркови, пус- 
торнаку и петрушки, очищепныхт, и  изрфзав- 
ныхь въ Фигуру спаржн, откинь на рьшето; по- 
томъ приготовь бульонъ. Поджаривт вт кострло-хь 
лвЪ ложки орфховаго масла съ двумл ложками 
муки на плитф до красна (причемь должио мешать 
лопаткою), налсй бульономъ; прокипятн, счищая 
пЪну, клади коренья съ фунтомь обобраннаго и 
перемытаго щавелю ип дай тихо кпыфть полчаса; 
положивъ стерлядь, или двЪ, ежели онЪ малы, 
разрфзанныя на части и сварешыя въ соленой водЪ, 
прокипяти со стерлядьо раза три м подавай съ 
лвумя рзанными лимонами, стакаиомъ бёлаго вина 


н рублепымъ укропомт. 


9. 


СУПЪ ПЮРЕ ПЗТЪ ЗЕЛЕНАГО ГОРОХУ СЪ РЦСОМЪ. 


Положивт, вт, кострю.мо два Футна молодаго 
зеленаго гороху н по два очишениыхт и иекро- 
шенныхь корнл: моркови, селдерел, порел, пе- 
тоушки, лугу н картоъелю, подлей стакана три 
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грибиаго бульону, накрой и поставь на плиту, 
не очень жаркую- Когда коренья и горохъ хо- 
рошо перепрьють, ‘протри сквозь сито. Между 
тъмъ долженъ быть готовъ грибной бульонъ. Пол- 
жарнвъ въ суповой кострюлб на панть двЪ ЛОЖКИ 
орфховаго масла съ двумл ложками мукв, клади 
вт. исс протертый горохъ съ кореньями, разм$. 
шай, разведи упомянутымъь грибнымт бульономъ 
и дай киафть минуть пять. Наконецъ положивъ 
четверть хунта разваренаго рису и присев въ, дай 
прокииьть мипутт десять, и подавай съ рубле- 


нымъ укропомъ. 


10. 


СУШЬ СО ПШЕНОМЪ. 


Разваривуъ полФупта сарачинекаго оишена, пере» 
мой его, откинь на рЬшето, клади въ суповую 
костролю съ двумя ложками орфховаго масла; 
поджарь на плитф, помфшивал лопаткот; разведя 
хорошимъ рыбнымъ бульономъ, положи разрЪзан- 
наго по частлмъ свъжаго судака или другой ка- 
кой живой рыбы, два кория шинкованной пет- 
рушки и д8ф луковицы; киилти па плитф, счшщая 
пъну. Въ готовый казди рубленой петрушки, 
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И. 


СУП Л-ЛА тортю. 


Сваривъ половину осстровой головы вт соле- 
ной водБ до мягкаго развара хрящей, изубжь въ 
кусочки фуита полтора осегрины ЛОМТЯМи, зава- 
ляй въ мукь, обжарь въ орфхоБоМь маслф. Сдь- 
лавъ кнейь, персдфлавъ на ложечкахъ, клади па 
плафонъ; подлей горячей воды н, сваривт, ина 
олитв, откинь на рЪъшето. Приготовивт, бульонъ, 
сдьлай маринадь такимъ способом: накронивъ 
разныхъ кореньевт, съ горстьми сухихтъ травъ: 
чабра, маторапу п эстрагопу, кладн въ костртюо-лю 
СЪ тремя ложками орфховаго масла п полжарирай 
на плит$; прибавь три ложки муки, мышал лопау- 
кою, разводя’‘грибиымь бульономъ ву» пебольшомъ 
количествв, ставь кипьть част. Пронустийт, сей 
маринадь сквозь салфетку, смынай сь упомлну- 
тымь бульопомт, вт, суповой кострмол1; векипя- 
тивъ съ полухуитомъ спаржи очищепной, изрЪ- 
занпой н сварениой въ соленой водБ, и двумя 
корнями селдерел, клади вьишссказанную осстро- 
вую голову, обжареппую осетрипу, кисель п ста- 
канъ Французской водки, которуто сперва отолхгн 
таким образомь: подогръвъ въ кострюлтБ на плитт, 
зажги бумагою ип, когда вспыхцетъ, мгновенно 
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накрой, для утушешя. Тихо прокипятивъ супъ ми- 
нуть десять, при отпускЪъ влей бутылку бълаго 
вина, подожн два лимона и рубленаго кервелю. 
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мы 
СУПЪ СЪ ПЕРЛОВОЙ КРУПОГО. 


Разварнвъ вт вол& тунтъ перловой крупы, 
перемой, откинь на РЫшето, клади въ суповую 
кострюлю съ двумя ложками орфховаго" масла, 
поджарь на плит, помъшивая лопаткою; положи 
лвЪ ложки муки, разведи какимъ нибудь рыбньмъ 
бульономъ; прибавь деь луковицы и шинкован- 
ныхъ кореньевъ и дай скипбть. Положив какой 
нибудь лхивой рыбы, очищенной, вымытой н изре- 
занной па части, вокипяти. Въ готовый, выбравъ 
дукъ, влей чайпуо цашшу миндальнаго молока и 
присышь рубленаго укропу. 


15. 
СУПЪ ПРОЗРАЧНЫЙ СЪ РАазличною КНЕЛЫО и МАДЕ- 
рой. 


Свари бульонъ изь живыхт, ершей такимт, обра- 
зОоМЪ: выпотрощивь и вынубъ желчь, налей ихъ 
водо, присоли и прокиплти. Процъдивъ вт, лру- 
гую костро.ио, зарумлиь сго подолужеппымъ са- 
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харомъ; клади въ бульонь ложки четыре растол- 
ченой зернистой икры, лавроваго листу, перцу, 
немного гвоздики, луку ни кореньсвъ, взбей вЪни- 
чкомъ; прокипятивъ, пропусти сквозь салфетку, 
дабы бульонь былъ чистъь и прозраченъ. Сваривъ 
въ сащеной водБ полфунта спаржи, ошиценной и 
изрезанной длинными штучками, сездерето, порею, 
пусторнаку и моркови, также облЬланныхл, на по- 
доб1е спаржи. Выливь бульон въ суповую ко- 
стрюолю, клади въ него свареныя коренья; вски- 
пятн. Между тЕмъ зараифс приготовленную разнаго 
цвфта кнель: зеленую, бълую, красвую, передё- 
лавЪ начайныхь ложечкахъь, положи на плаФОНнт,, 
подлей воды, прибавь на кнель горячей воды и 
сваривт на плитб, съ рЬшета клади въ супъ. 
Прокипятивт, мипуть десять, подлей бутылку Ма- 
яеры или благо Алонскаго вина, положи два ля- 
мона, изрЕзанные кружками и рубленаго укропа. 


ГЛАВА ТУ. 
УХИ. 
№ 
РУССКАЛ УХА, 


Потребное количество живой рыбы перечистивл,, 


разрфзавъ по частямъ И перемьшь раза два в» 
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чистой водё, кладуть на рьшето. Нашинковавт, 
разныхъ кореньевь и присоливъ съ двумя луко- 
вицами, киллтятъ три раза въ кострюлф съ коли- 
чествомъ воды, соразмёрнымъ съ количествомъ 
рыбы; кладутъ въ нихъ приготовленную рыбу н 
ставять книфть, счищая пфеу н присоединнвъ, 
ежели есть нкры п молоки изъ оной рыбы. Кипл- 
тить должно тихо: ибо отъ сильнаго киофея 
всяый супъ постный (но ис скоромный) теряетъ 
цеъть п вкусь. Когда уха хорошо прокипитъ, 
кладутъ въ нос ломоть (безъ корки) русекаго 
чернаго х-тьба п, накрывт, удаллютъ на край 
нлиты; чрезь четверть часа хлфбъ изь ухн вынн- 
мается, и она, прокипяченная вторично, подается 
съ димономъ и рубленымъ укропомъ. 


®. 


УХА СЪ ЩАМПАНСКИМЪ ВННОМТ,. 


Вычистивъ двь стерляди и двухт, налимовъ ин 
изрёзавъ вт, куски, приготовь бульонь изъ жи- 
выхъ ершей или пискарей. Нроцфдивъ его въ ко- 
стро.по, клади вл, него шинкованпыхь кореньевъ 
Н 4вБ луковицы; присоли, вскипяти на плитъ, 
положи упомлнутыхт, стсрледей н налимовъ, про- 
должай киплтить на палтв, счишая пъну. Давъ 
прокнифть, прикинь домоть кислаго ржанаго хдхёба, 
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цакрой и дай постоять полчаса. ВынувЪ хлБбъ, 
опять вскипяти; прниалей бутылку нли дв Шам- 
панскаго вина, присоедини лимону и рубленаго 
укропу. Бино, влитое въ уху, подогрЪй, не допу- 
ская кепбть. 


ГЛАВА У. 


СОУСЫ. 
1. 
ЧИСТЫЙ соуст,. 


Растерши въ кострюлф ложку зернистой пкры, 
разведя чашкою бульопу и положивъ въ нее рё- 
заный корешь петрушки, лавроваго листу и двЪ 
ложки ренскаго уксусу, дай прокитьть; пропу- 
стивъ сквозь салфстку, влей рюмку рому ин ета- 
канъ мадеры; положи лимопъ, изрьзанный круж- 
ками; вокиплти, просоли и соусъ готовъ. 


2. 


СОУСЪ ИЗЪ ЗЕЛЕПАГО ГОРОШЩУ. 


Размочивъь четверть фунта сухаго зелепаго го- 
рошку въ теплой водфь, откинь на ру1ннето; вари 
вь кострю-т па плитБ въ горлчей вод и вто- 
рично откинь на рЬщето; разваривъ въ кострюл1; 
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съ двумя ‘ложками оръховаго масла, двумя лож- 
‘ками муки и луковицею, развели свъыжимъ рыб- 
нымъ бульопомъ, положи дв ложки мЪлкаго са- 
хару, прокипяти и присоли. 


5. 


ФИЛЕ НЗЪ СУДАКОВЪ ПОДЪ БЪЛЬЫМЪ СОУСОМЪ. 


Распластавъ судака, вынь спинную коеть, под- 
рёжь кожу и обдьлай въ вндБ филе. Посыптавъ 
солью и мускатнымь ортшкомъ, заваляй въ мукф 
и обжаривь въ маковой масль, облей на блюдь 
бълымъ соусомъ. 


4. 


БЪЛЫЙ СОУСЪ. 


Поджаривъь въ кострюлф ложки двЪ орфховаго 
масла и ложки двь муки на пинтт, ыБшая во 
время жаренья хопаткою › Н разведя рыбнымъ буль- 
ономъ, положи въ него изръзаннаго луку, лавро- 
ваго листу, перцу и два корил искрошенной пе- 
трушвьи; прокинятивъ, процфди въ другую кострю- 
дю; подлей бтлаго вина, положи изрфзанный’“ лп- 
дИМОНЪ, Каперсовлт И ОлЛиИвокъ, отварныхЪ рыжич- 
коБъ, очищеннаго п сварениаго въ водь шарлоту. 
Прокнпятивъ, заправь ложкой мпндальнаго молока. 
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5. 


КРАСНЫЙ С0УСТ. 


Положивъ въ кострюзмо двЪ ложки орБховаго 
масла и 465 ложки муки, поджарь на плить, мф- 
шаяд лопаткою; разведя рыбнымъ бульономъ, при- 
бавивя, луку, покроши петрушки п пусторнака 
(скрошенныхъ), перцу и лавроваго листу, подру- 
мянь зженымъ сахаромъ, потомъ присыпь ложку 
мвлкаго сахару, подлей ложки три ренскаго уксу- 
су ндай прокипфьть. Наконецъ, процфдя въ другую 
кострюлхю, положн вЪ него труфхелю, дхимонъ, шам- 
пинмоновь и стакань бЪлаго вина и вскипяти 


раза три. 


6. 


ФИЛЕ ИЗЪ СУДАКА, МАРННОВАННОЕ СЪ ЧИСТЫМЪ 


СОУСОМЪ, 


Распластавъ судака вдоль на двое, вырьжь 
спинную кость и ломтями положи на блтодо; по- 
сыпь солыо и мускатнымъ орфшкомъ, накроши 
луку, облей ренскимъ уксусомъ и дай стоять ча- 
совтъ илть. Выбравъ изъ маринада, клади на по- 
ловину салфетки, растланной на столб; накрывъ 
одною половиной опой, прижми рукамн; посыпь 
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рубленымь укропомъ, обмакивай въ клерт, зава- 
‘злй въ тертомъ хльбь ин ообжаривъ въ оръховомъ 
масяь, на блюдь облей чистымъ соусомъ съ лимо- 
вомъ п Мадерою. 


7. 


КОТЛЕТЫ СЪ ГОРОШКОМЪ. 


Отдьливь мякоть судака отъ костей, изруби 
ножемъ, истолки въ ступкЪ съ размоченнымъ 6$- 
лымъ хлфбомъ, солью, перцомъ, двумя ложками 
орфховаго масла и чайною чашкото миндальнаго 
молока; протри сквозь рЬшето н дБлай котлетки. 
Передьлавъь на плафонь, политомь водою, подлей 
горячей и вскипяти раза два на плит. Вынувъ 
котлеты изъ воды, остуди, макай въ клеръ; зава- 
ллвъ въ хльбь, обжаривъ въ масль, клади на блю- 
до по краямъ, замфщая средину соусомъ изъ го- 
рошку (М 2). 


8. 


ФИЛЕ ИЗЪ СУДАКА ПОДЪ БЪЛЫМЪ СОУСОМЪ. 


Распластавъ судака, вынувъ спинную кость, 
подрзавь кожу, рёжь въ видБ Филе; посываеъ 
солью, мускатнымъ орьшкомъ, заваляй въ мукЪ, 
и обжаривъ въ маковомъ масль, облей на б.лкодь 
бълымтъ соусомъ. 


15 — 92216 
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9. 


ИЗЪ КАРАСЕЙ сОУСЪ. 


Вычистивт, карасей, перемой, обжарь въ мако- 
вомъ маслЁ, на блюдф облей бълымъ соусомъ. 


10. 


НЗЪ ОКУНЕЙ КРАСНЫЙ СОУСЪ. 


Вычистивъ, выпотрошивъ, вымытвъ окуней, обжарь 


въ масл и въ соусникъ облей краснымъ соусомъ. 


41. 


СОУСТ ИЗЪ КНЕЛИ СЪ КРУТОНАМИ. 


Сдьлай кисль такимъ образомь: отдфливь мя- 
коть окуней отъ костей и изрубиьъ иомфаче, исто.л- 
ки въ ступкб; положи въ него мякиша размочен- 
наго и отжатаго бълаго хаЪба, ложки три оръхо- 
ваго масла, соли, мускатнаго орьшку, чайную 
чашку миндальнаго пли маковаго молока; перо- 
толки, протри сквозь сито, и передьлавь на сто- 
ловыхь ложкахт, клади на плафонъ, политый во- 
дою. Передфлавъ вторично, подлей похъ Нихъ го- 
рячей воды и свари на плитф до сиблости. Гото- 
выхъ, выложивъ на сито, клади по краямъ круг 
лаго блюда, вмЬщал между ними крутоны, въ сре- 
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дину же бълый соусъ съ каперсами, оливками, 
лимономъ. Подаютъ горячимъ. 


Примтьчане. Крутоны суть ломти благо хлЬба, обдф- 
чанные тренками н обжаренные въ орёховомъ маслё. 


12. 


МАТЛОВЪ ИЗЪ РАЗНОЙ РЫБЫ, СТЕРЛЯДИ, НАЛИМА. 


Вычистивъ двф стсраяди и двухъ налимовъ, пе- 
ремой, изрёжь частами и клади въ кострюлю. 
Подливъ бутылку краснаго вина, прибавивъ кро- 
шепыхъ кореньсвт и крошеную луковицу, перцу, 
лавроваго листу, гвоздики, корицы, соли, дай 
прокипфть. Готовую выбери на блюдо; бульонъ 
прокииятивт, процёди в1ь другую кострюлю, прн- 
бавь краснаго кули, выжми два лимона, опять 
клади въ исго рыбу. Прокиплтивт иемного, вы- 
ложи рыбу па блюдо, и обливъ соусомъ, уложи 
по краямъ лукомъ, осажениымъ на гласъ и кру- 
тонами. 


Примточаюие 1. Лукъ па гласъ. Пачистнвъь мфлкаго 
луку, сварн его въ горячей водф и вскипятн. Откннувъ 
на рЫшето, положн въ другую кострюлечку съ двумя 
ложкамн мЬдкаго сахару н стакапомъ водьу подкрась 
подозженлымъ сахаромъ н осади погуще. 


Примгьчаше И. Такимъ образомъ можно дфлать изъ 
всякой рыбы. 


15 * 
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45. 


КАРТОФЕЛЬНЫЙ ПАСТЕТТ,. 


Вычистивъ штукъ десять сыраго картофелю, 
свари его въ водь, протри сквозь сито и поджарь 
въ кострюлЬ съ чайною чашкою орЪховаго ма- 
сла. Присоливъ, выложи на пирожную доску ‚и 
натирай мукою, до сообщенщя смЪси свойства 1- 
ста; раскатавъ, уложи имъ внутренность кострю- 
хи, въ которой намъренъ дълать пастетъ. Под- 
ливЪ въ кострюлю масла, клади въ средину ел 
сь Финизпромь поджареннаго судака, въ перек- 
задку съ кнельо, рядами, перекладывая каждый 
рядь свъжимъ лавровымъ листомъ; обложнвт, свер- 
ху ТЬМЪ же листомь, поставь въ пень въ умёрен- 
ный жаръ. Готовый пастетъ, на блюдЪ облей тон- 
кимъ соусом и подавай горячимт. 


‘толь посты. 


ОтдъленаЕ |. 


КУШАНЬЕ ХОЛОДНОЕ, 


ГЛАВА ТГ 
ОСЕТРИНА. 
1. 
МАЛОСОЛЬНАЛ ОСЕТЬИНА СЪ БОТВИПЬЕЙ. 


Сваривъ осетрину въ водф до спблости, должно 
кь ней приготовить ботвинью. Свеколыьшай диет, 
уваривъ въ вод, наянть квасомъ; варить въ ономъ 
до умлгчешя, откинуть на рышето, отжать, проте- 
реть сквозь рышехо и вь чаш развссти кислыми 
штамп. Нокрошщивъ въ шего свъжихъ огурцов 
(можно еще и зелепаго луку), должно дать устс- 
яться; чрсзь полчаса прибавить рублегаго укрову 
н подавать. 


Ирамтльчицие. Таковую ботвинью можно подаваль ко 
всякой малосольный ры9Т. 


26 


РАЗВАРНАЯ ОСЕТРИНА. 


Заключивъ звфно свёжей осетрины въ Кострю- 
мо, налей водою и дай кипьть на плит. Вы- 
нувъ изъ воды н очистивь ножичкомьъ чешую, 
клади въ ту же воду н вари до готовности. Очи- 
стиБъ штуки по двф разныхъ кореиьевъ и восьми 
огурцовъ, положи съ кореньями, искрошенными 
въ тоненьк1е ломтики, огурцами, изрфзанными въ 
кружки и съ тремй, также въ кружки изрзан- 
ными, луковицами въ кострюлю; подлей стакана 
два осетриннаго бульона, стакана два кислыхъ 
штей, прикинь лавроваго листу, перцу, гвоздики 
и корицы; поставь на плиту ивари до спБлости. 
Подливъ стаканъ бълаго вина и положивъ рЪзан- 
ный ломонъ и рубленаго укропу, осетрину на 
блюдь облей разваромъ и посыпь мускатныМь 


ор$шкомъ. 


ОСЕТРИНА ВЪ ЛАНДШИНЕГФ. 


Сваривъ звфно свфжей осетрины до готовности, 
выложи на блюдо и дай выстынуть. Изъ осетрин- 


эт 


наво бульону приготовить ландшиигь сдБдующимъ 
обрАзомъ: разваривъ ВЪ кострюхб съ водою чет- 


верть Фунта рыбьяго клею, смьшай съ бульономь; 


туда положи „муку, Кореньевт, лавроваго листу, 
перцу, гвоздики, корицы, бутылку бълаго вина, 
чайную чашку ренскаго уксусу четверть фунта 
растолченной паюсной икры съ сокомъ изъ ли- 
мона; разбей вфничкомт, зарумянь подожженнымъ 
сахаромъ и киплти на плитё. Когда онъ хорошо 
прокипъвъ, будеть чисть и крыпокъ, процёли 
сквозь сальстку. Въ началь онь пойдеть несо- 
вершенно чистымъ, то его должно опять ВЫЛИТЬ 
въ салоетку, процфдивъ въ другую посудину и 
повторять такимъ образомъ раза три. Подливъ 
стакана два въ кострюлю, застуди На погребъ; 
убери по застуженному ръзаннымъ лимономъ, ка- 
персами, оливками, вареною спаржею и молодою 
вареною морковкой; полей немного сверху ланд- 
питигомъ, застуди. Положивъ свареное звъно осе- 
трины, изрзанное въ ломтв, залей тБмъ же, но 
холоднымь ландипигомъ и поставь На ледъ; а 
остаткомъ ландшиига, застудивт его (какъ скоро 
спросятъ кушанье), убери кругомъ блюда, на ко- 
торый выложень ландшпигь изъ кострюли, пред- 
варительно погруженный въ теплую воду. 
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ГЛАВАИН. 
БЪЛУЯНША, СТЕРАЯДЬ, БАРШЯ, ШЕРЕШИЕРЪ, ЛЕЩЬ. 
1. 
СВЪЖАЛ БЪЛУЖПНА ПОД ХОЛОДНЫМ СОУСОМЪ. 


Сгарирт звно свъжей бълужины въ соленой 
водв до готовности, приготовляотъ кт гей соусь 
изт двухъ ложекь сухой Англ ской гориацы, ко- 
торую заваривъ ложкото горлчей воды, должно 
размБшать, положить двЪ ложки мфакаго сахару, 
чайную чашку Прованскаго масла, ие вдрусь, но 
постененно, растирая горчицу дложкою. Ежели 
емьсь будеть густа, прибавалють исмиого рен- 
скаго уксусу. Когда маею все вотрется вь гор- 
‘чицу, вяжмыи лимонт, и присоливъ, разведи ста- 
каномт, репекаго унсусу. Для уничтоженл излиш- 
ьей горечн прибавляютъ холодной воды иди реп- 
скаго уксусу. Наб.подь этимь соусомъ обливають 
оълуживу. 

Прилаьчанс. Мои.» класть въ соусъ каперсовъ, оли- 
кокъ, рубленаго зеленаго луку, укропу или иетрушки. 


о 


мы 
РАЗБАРНАЯ СТЕР.ХЯДЬ, 
Вычистивъ стерлядь пли двЪ и вынувъ вязигу, 


кладутъ стерлядь въ разваръ, какой быль приго- 
товлент, для осстриим, п гакрыюь  крышкою, 
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вайать до готовности. На баяюдЪ, обливъ разва- 
ромь, съ кореньями и огурцами, и уложивъ вок- 
ругь изъ бБлаго и пеклеваннаго х.тбба крутонами, 
кнелью (на большую ложку передьланную) и раз-_ 
ной зеленью, засыпать мускатнымъ орфшкомъ. 


— 
9. 


КАРШЯ. 


Вычистивт, карпно, выпортошавь, вымой, снп- 
ми красную кожу съ одного боку, нашпигуй олиг- 
ками, зелеными Турецкями бобами, посыль солью, 
и па противнь, смазавъ ПрованскимЪ масломл, 
или рыбнымъь жиромъ, обливь бутылкою Мадеры, 
накрой масллной бумагой, поставь въ умБренпый 
жаръ въ печь, смазывая ел сокомъ. Выложивъ 
готовую карппо па блюдо, подлей на противень 
бутылку Мадеры пли бълаго вина, прокпиати ка 
плать; выйми два лимона; пироббди сквозь саз- 
хФетку, пи обливт имъ карпио, убери по краямъ 
блюда рЕзанымъ лимономъ, зелеными листочками 
или цвфтами. 


44. 
ШЕРЕШПЕРТ. 


Вычистивъ шерешпера, выпотрошивъ и вымыв, 
сними кожу съ, одного боку; нашпиговавт, его 
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зельдереемъ, морковкой (надьланной гребеиьаии) 
п зелеными `Турецкими бобами, клади въ козелъ 
съ рЬшеткою. Присоединивъ къ нему разныхъ шин- 
кованныхЪъ кореньевъ, перцу, гвоздики, давроваго 
листу, луку, маторану, чабру, базилику, эстра- 
гону, двё бутылки бфлаго вина и соли, накрой 
крышкою и продержи сутки, поворачивая по вре 
менамъ. По прошеств:н срока, подзивь чумичкКу 
рыбьяго свъжаго бульона и чайную чашку рен- 
скаго укесусу, ставь котелъ покрытымъ въ печь. 
Готоваго, вынувт изъ КОТКа НА рБшетк, положи 
на блюдо; сокомъ же съ кореньями, УуЕнпятнВЪ 
его въ костролё п процфдивт, облей рыбу и по- 
давай, убравъ разною зеленью или лимонами. 


5. 


РАЗВАРНОЙ ЛЕЩЬ СЪ КРАСНЫМЪ ВПНОМЪ. 


Вычистивт, леща и выпотрошивъ, должно раз- 
рзать его по частямъ, и заключивъ въ кострю- 
лю, съ кореньлми, разными спемямн и бутылкою 
краснаго вина, покрытымъ поставить ВЪ печь. 
Готоваго па блюдь должио облить сокомъ съ ко- 
реньями, прокипяченнымъ н процёженнымт. 


ГЛАВА Ш. 


СУДАКЪ. 
Ч. 


СУЛАКЪ СЪ ФАРШИРОВАННЫМИ РАКАМН ПОДЬ ГОРЯ- 
ЧИМЪ СОУСОМЪ. 


Живаго судака, вычистивъ, перемываютъ и, 
нашпиговавъ мьлкимъ шиитомъ и кореньями пе- 
трушки, варятъ завернутымъ въ салфеткЪ, въ со- 
леной вод съ кореньями и разными спешями. 
На обливку судака приготовляютъ соусъ изъ 
трехь ложекъ орЪфховаго масла, которое сперва 
съ тремя ложкамн мукн поджаривается ВЪ ко- 
строю, будучи .помфшиваемо лопаткою, разво- 
дится судачьимъ бульономъ съ небольшимъ коли- 
чествомъ уксусу и ложкою мЪ$лкаго сахару, и 
кипятится на плит. Потомъ сваривъ десять ра- 
ковъ въ соленой водфь и снявъ верхнюю кожу, 
Фарширують кнелью и вторично варять въ соле- 
ной водф, хвостики же очищатютъ. Оставшееся 
оть раковъ и ие столь годное, истолокпит въ 
ступкф съ чайною чашкою орфховаго масла, под- 
жариваютт, въ кострюлб На плитЬ до красна. 
Выложивъ въ салфстку, прожми, и тогда ВЪ хо- 
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тодпуто воду, изъ салфетки, потечеть раковзе ма- 
сло пувцоваго цвфта. Процфдивъ вышеупозну- 
тый соусъ, кладуть въ него раковос масло, хвос- 
тики, каперсовь, оливок, отварныхъ рыжичковт,, 
отварныхЪ шампииюновЪъ п сокл, изъ лимона; давт, 
прокипфть, обливають пмъ на б/мохБ судака и 


Фаринрованныхт, раковт, п убираютъ зеленью. 


2. 


СУДАЦЪ ПЭДЪ ЛАИДШИППГОМТ, 


Вычистивъь и вымывъ живаго судака, варлтт, 
въ соленой водЬ съ кореньями, лукомъ и раз- 
ными спещями. Готоваго, остудивъ па блюдЪ, шпи- 
гуютт, труъелемт, и оливками, убпратотт, ландшиан- 
гомь, мурсиесомь, лимопами, вареною въ водф 
спаржею и молодымъ салатомъ, н обливаютъ хо- 
лодаымъ соусомт. 


Прилмлчаинге. Мурсиссь дфлаютъ такимъ образомъ: 
Распустивъ въ кострюл лапдшачгу, кладуть въ него 
Прованекаго масла, выжимають лимонь п мЫшаютъ 
допалкою ло сгущешя и забфла. Обливъь имъ судака, 
убирають лапдшпигомъ, 
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ГЛАВА У. 


ЛОСОСИЛА, БЪЛАЯ РЫБИЦА, ЩУКА, ЕРШИ И 


ПРОЧЕЯ РЫБЫ. 
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ЛОСОСИНА ИА РАШПЕРБЪ. 


Нарфзавъ лососину ломтямн, посысавъ солью, 
мускатнымъ орышкомъ и рубленымъ укропомъ, п 
смазавь Прованскимъ масломъ, кладуть на раш- 
псръ, застланный лнстомт бЪълой бумаги, ставять 
на горячую пзниту, поворачивая обфимн сторонами. 
Готовую на блюдь обливатотъ тонкимъ соусомъ 
ст Малагой, лимономь и труфелемт. ШПодаютъ 
горячего. 


2. 
СВЪЖАЯ БЪДАЯ РЫБИЦА, 


Очнстивь зв5но бЪфлой рыбицы п сваривъ въ 
соленой водЪ подаютъ съ ботвиньею (с. м. осет- 
рина М 1.) 


Примпчаз!е. БЪзаля рыбпца подается болынею ча- 
сю съ ботвапьей н про томъ всегда почти иръБЪеная. 


5. 


ФОРЕЛЬ СЪ РАЗНЫМИ ГАРНИРАМИ И МАДЕРОЙ. 


Вычистивъ форель, вымывъ въ холодной водв, 
надрёжь кожу ножиччомъ поперегь хорелн, сними 
ее въ трехъ мЕстахъ. Нашоаговавь эти мфета 
трухелемъ и зелеными Турецкими бобами, положи 
на противень; смазавь Прованскимъ масломъ, облей 
бутылкою Мадеры и стаканомъ Французской вод- 
ки, предварительно отозжениой; посыпь солью и 
мускатнымъ орбшкомъ, накрой листомт бумаги и 
поставь въ умёренный жартъ, смазывая по вре- 
менамъь ся собственнымъ сокомъ. Между тфмъ 
приготовь гарниры: сваривъ очнщеннаго корто- 
Фелю, протри сквозь сито н поджарь съ двумя 
ложками орфховаго масла и рубленымъ лукомъ 
въ костроль; разведя миндальным молокомт, 
изотри мускатный орбхъ и поставь кипёть на 
плиту. Нарфзавъь молодой спаржн и на выемку 
молодой моркови, вычистивт, зеленаго горошку, 
свари порознь въ соленой водф, откинь на рис- 
то, поджарь въ разныхъ кострюоляхть съ ложкою 
м5Ьдкаго сахару и двумя ложками бълаго кули, 
и кипяти. Когда зелень умлгчится, выложивЪъ на 
блюдо хорель, клади гарниры: горошиху, морковку, 
протертый картофель и спаржу порознь по об%- 
имъ краямъ въ перекладкву; обливь Форель ея 
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со» м5 и ежели его мало, прибавь благо вина, 
вымя лимонъ, посыпь сверху рубленымъ укро- 
помь и убери края блюда какими нибудь зеле- 


ными Листьями Н рёзанымЪ лИимМономЪ. 


пПрильчаше, ББлое кули двлаютъ такъ: ложку оре- 
ховаго масла и дв ложки муки пождариваютъ въ ко- 
стрюл5; разведя рыбнымъ бузьономъ, КОПЯтЯятЬ. 


д. 


РАЗВАРНЫЕ СИГИ. 


Очистивт, пару сиговъ, выпотроши, вымой, сва- 
ри въ соленой вод®, съ кореньями, лукомъ и 
разными евещями. Готовыхъ на блюд облей хо- 


лоднымъ соусомъ. 
5. 
ЩУКА РАЗВАРНАЯ. 


Лучшаго вкуса щука есть съ бьлозеленоватою 
чешуею. Выпотрошивъ, вымывъ такую щуку, 
обливъ ренскимъ уксусомъ», вскипяченнымь съ 
солью, варять её въ соленой водБ до гГотовно- 
сти; выложивъ На блюдо накрывають салФеткою 


и подаютъ горячею. 


ПрилиьчанЕе. Къ псй подаютъ тертый хрЬйЪ, Сы Ъ- 


шанцый съ солью ия сахаромъ. 


6 Ы 
ЩУКА ПОДПОРНАЯ. 


Вычистивть шуку п распластавъ по направлению 
спины, рымой, посыпь солью, на рашперь ила жт- 
лъзномЪ листЬ дай завянуть въ печи. Приготовь 
подливку такимъ способомъ: изрьзавъ пять луко- 
виць кружками, положи съ полуфунтомъ меду 
г кострюлю; влей бутылку краснаго уксусу, 
присыпь перцу, лавроваго листу, гвоздики и ко- 
рацы, присоли, и все это вскиплтивт въ кострю - 
1$, выложи въ муравлепый горшечекъ, пакрой, 
замажь тБетомъ и поставь въ горячую печь лад 
умагчензя. Готовую щуку облей этою подливкою 
па блюд при отпускъ. 


Х. 
ЕРШИ, ЗАСТУЖЕННЫЕ ВЪ ИХЪ СОБСТВЕННОМЪ БУЛЬОПТ. 


Очистивт, ершей н отдфливт, прочь все колю- 
цсе, вымой въ холодной водЪ, клади въ кострло.мо, 
налей свъжимь рыбьимъ бульономъ. Прибавивъ 
луку, кореньевъ, лавроваго листу, перцу, гвоз- 
лики и стакана два огуречнаго разсолу, ставь ва 
плиту кинуть, спищая при кипБни пбну. Когда 
ерши будуть готовы, положн ихъ въ муравленую 
чашку, а бульонъ, прокипативъ, процфди; лав 
сму иемного отстояться, пазей на уцомяпутыху 


сршей и застуди. 
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3. 


рлпУШкА ин КОРОШКА, 


Вычистивь ряпушекъ и корюшекъ, сварн въ 
соленой водё п подавай горячими съ ренскимь 
уксусомъ, сбатымъ Прованскимъ маслом и солью. 


16 — 92216 


столъ Постный 


ОтдвлЕНиЕ Ш. 


КУШАПЬЕ ЖАРЕНОЕ. 


ДЕЩН, КАРАСИ, ЯЗИ И ДРУГАЯ ПОДОБНАЯ РЫГА. 


Вычистивъ леща, карасей или другую рыбу 
такого рода, перемой, посыпь солью, заваляй въ 
мукБ, и вложивъ въ него икры съ объихъ сто- 
ронъ, поджарь на сковородф на разгоряченномъ 
маслЪ. Продержавъ нЪфеколько времени въ печи, 
подавай горячими, засыпавъ сверху тертымъ бъ- 
лымъ хлЬбомъ или рубленой зеленью. 


столъ постый 


ОтдьлентеЕ ГУ. 


КУШАПНЬЕ ПЕЧЕНВОК. 


КОЛЮБАКА ИЗЬ КИСЛАГО СДОБНАГО ТБСТА. 


Растворивъ изъ двухъ ‹хунтовъ муки опару, 
положи дрожлей и дай вскиснуть. Приливъ въ 
нес четверть фунта орЪховаго масла, и некруто 
замъенвъ опару, поставь въ теплое мЪето; давъ 
выкиснуть, перетирая тфсто и опять ставь киснуть, 
продолжая такъ перетпрать раза три. 

Между тБмъ сдълай Фаршъ изъ судака: отдф- 
ливъ мякоть судака отъ костей п изрубивъ, при- 
сотни, сваляй вмБстЪ, свари въ соленой водЪ, изру- 
би ножемъ мБлче, поджарь въ кострюлб съ руб- 
леными лукомтъ, укропомъ н масломт, выложи На 
блюдо, посоли, натри мускатнымъ орфшкомъ н 
дай выстынуть. Развари вязигу и нзрубивь ее по- 
мьлче, развари позФунта сарачинскаго гимена `ВЪ 
водЪ н откинь па р5шето; посыпь созью и полей 
оръховымъ масломъ пшено и вязигу. 

За симъ раскатавъ тфсто и сдфлавъ ко.нобаку, 
клади вт, нее Фаржь, пшено и влзигу райами, 
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перекладывая семгою; дай ей разстолтьсл дб ра- 
стреску, проткии на срединБ отверсте, смажь 
масломт п сажай въ печку. 


Прилиьчанс. Изъ таковаго тЪста, какъ вЪ сей стать Б 
объяснено, можно готовать кале угодно инроги ин пн- 
рожки и съ какою угодно начникою. 


ГЛАВА ПП 
ПИРОГИ. 
1. 


КРУГЛЫЙ КОЛБОВЫЙ ПНРОГЬ СЪ МОЛОКАМИ. 


Замьенвт, тьсто гораздо круче, приготовляхотт 
харшь изъ судака (см. Глав. Г. Но-мобака.) Раска- 
хавъ тсто потоныше, кладутть Фаршл, а на него 
налима, молокя и печенки, посыпавъ пху солью 
и польвъ масломъ. Одблавь пирогь, дай ему раз- 
стояться въ тепломъ мЪегБ и посади въ печь въ 
умфреппый жаръ, помазывая масломъ. Пропекши, 
вынь, дай постолть покрытымь, чтобы отмякъ и 


подавай горячиуиъ. 
© 


Ре 


РАСТЕГАЙ. 


Сдълавъь тБето (см Глав. Г. Колюбава.), и не- 
много пожиже Фарш изъ судака, дълай растегай 
съ Фаршемт п семгой; непеки въ умбреппомъ 


жару въ печкБ и подлей хорошаго бульопу. 


#1 
ГЛАВА Ш. 
пирожки 


1. 


ИНРОЖЕИ РАСТВОРЧАТЫЕ СЪ САРАЧИНСКИМЪ ПШЕВОМТ, 


Растворивъ изт, хупта муки опару п давъ ей 
вокпенуть, положи ложки три оръховаго масла, 
носозли, замьси некруто п поставь въ теплое га%сто. 

Между тБмъ разваривъ полфунта сарачинскаго 
пшена п откинувъ на рЫшето, промой холодною 
водото. Нарубивъ зеленаго луку, поджарь съ ма- 
сломъ въ кострюлф, смтлнай со пшеномъ, присолп, 
присыиь мускатнаго орфшку. 

Когда же тЬсто выкиснитт, дфлай со пшеномъ 
пирожки. Давъ разстояться, изжарь ва плафон 
въ горячемъь масль и подавай горячими. 


2. 


ЭНРОЖКИ СЪ ФАРШеМЪ. 


Приготовивъ тфсто и Фхарштъ изъ судака (см. Глав. 
т. Колюбака), дълаютт, пирожен; давт пмъ раз- 
стоятьса, смазываютъ медомт, разведеннымъ водою, 
и засьшавь мЪяко истертымъ бълымъ хлЬбомъ, 
некуть въ умфреппомъ жару въ печкь; смазавъ 
масломъ и иокрывт, лаюттъ отмякнуть. 


Ир 
ГЛАВА Ш. 


ПИРОЖНОЕ. 
1. 
МИНДАЛЬНЫЙ МАРЦИЦАНТ,. 


Ошпаривъ и перемывъ въ холодной водБ два 
Фунта сладкаго ин одну осьмую ‹хунта горькаго 
миндалю, толочь вт ступкЪ, поливая бълымъ ви- 
номЪ, чтобы миндаль не смаслплся; смЪшавъ его 
съ двумя ‹Фунтами мълкаго сахару, растираютъ; 
выжимаютъ два лимона. Если смвеь очень густа, 
приливаютъ немного Мадеры и лБлаютъ марци- 
паны, какими угодно фигурами. Испекши въ пец- 
къ въ вольномъ жару, подаютъ съ вареньемъ. 


РУБЛЕНЫЙ МИНДАЛЬ. 


Ошпаривъ два фунта сладкаго миндаля съ неболь- 
шимъ колнисствомъ горькаго, перетри его вт. 
салфсткз, мълко изруби на столь большим но- 
жемь и смышай съ полуторомъ Фхунтомъ мёлкаго 
сахару, налей неболышимъ количеством бълаго 
вина, размёшай (можно прибавить лимонной цедрье) 
и клади въ коробочки изъ бумаги. Испекши въ 
самомъ вольномъ жару, когда будуть отставать 


отт коробочект, загласпруй. 


ЦЗ 


>, 
о. 


МИНДАЛЬНЫЙ ПИРОГЪ. 


Миндальнымъ молокомъ изъ полуфунта сладка 
го, одной осьмой горькаго миндаля, подслаетивъ 
его одною четвертью сахара, облей ломти мякиша 
бклаго хлЬба, положивъ ихъ въ чашку. Давъ имъ 
поразмокнуть, клади на Фаянсовое блюдо, посы- 
пая сахаромъ н перекладывая какимЪ нибудь ва- 
ренъемь или Французскою коринкою; обльлавт, 
въ Фигуру копъйки, обмажь миндальными остат- 
ками, (вытолчками), положи въ нихъ сахару съ 
прибавленемъ миндальнаго молока. Продержавъ 
полчаса въ пеши, засыпь сверху мЬлкимъ саха- 
ромъ, зацвфти и запеки распаленнымь желЪзомъ. 


Примтьчане. Къ нему подають сыропъ изъ варенья» 
разгеденнаго отварною водою. 


„А 
КРАСНЫЙ ПИРОГЪ. 


Разведя Фунтъь малиноваго вареньл бутылкою 
смородиннаго морсу и бутылкою краснаго вина, 
присышь Фунть мълкаго сахару и золотника три 
толченой корицы, перемьшай. Изръзавъ Мякоть 
двух Французскимъ хльбомъ ломтямя, клади Въ 
разведенное варенье. Давъ помокнуть, перемёсти 


на края Фалнсоваго блода; продержавъ подрбеь 

въ печи, при отпускБ обасй гареньемъ, укипячен- 

нымъ въ кострюлф, и подавай горячимя,. 
ТРУБОЧЕН НА СЛАДКОЙ ВОдКЪ. 

Чайная чашка сладкой водки ни четверть фунта 
мЪлкаго сахару, ст, небольшим количествомъ воды 
и мукою смышиваютсл ‘лопаткою въ чашкх. Эта 
смфсь печется на трубочной дос%$, фигурами труб. 
ки, которыл сгибаютел на скалку п сухимп кла- 


дутся па сито; доски должно подмазывать воскомъ. 
Подаютъ, обложа ва еньемт,. 
> 


6. 


ГСУЛОЧКН. 


Нэискшн изъ кислаго тета булочекь величи- 
ою по чайной чашкв и отдвливъ корки, намочи 
въ мнздальномь молохф; подрфзавъ ст, одной сто- 
роны, начпип какимъ набудь вареньомь, обмаки- 
вай въ клеръ, и завалявь въ тертомъ хЛЬОЪ, 
эбжарь въ орзховомъ маеслЁ. Приготовь къ нимъ 
сыропъ изъ хунта малиноваго вареньл; разведа 
сго бутылкою бьлаго вина, прибавь лимонной 
цедры и прокипяти въ костроль; обливъ булочки 
иа баюдЪ сыропомт, поставь на полчаса въ иечь, 
поворачивая, чтобы онт хорошо напитались имъ, 
ч подавай горячими. 


Ч 
ей 


ВАФЛИ, 


Растворивъ на вод съ дрождями опару, пря- 
бавь зожку орЪховаго масла и дай вскиенуть. 
Опара должна быть такой густоты, какую упот- 
ребллютъь для бликовъ. Пеки вафлн, подмазаръ 
доску орфховымтъ масломъ. Ежели опара густа, 
прибавь воды, сслн же жидка, присыпь мун тес 
вафли будуть легки и бълы. 


< 
©. 


[2 


ДЕлОЧчНЫЦ ПИРОГТ. 


Исиекши двадцать кнелыхь яблоковт, протри 
сквозь сито; клади съ фФунтомъ мьлкаго сахару 
и осьмушкою ‹хунта развареннаго рыбьяго клею 
вт, чистолуженую кострю.лю; мышай въ холодномт, 
мъетё, прибаваяя по немногу бълаго вина. Когда 
будеть бу-тьть, поставь, налей н мЬшай лопат- 
5010. Прибавь химопной цедры. Когда сбивксю 
сообщишнь Сълюватость и густоту, выложи БТ Фор- 
му и застуди на льду. Выложиьь изъ фонты, шо- 
давай па болт. 


9. 
ЖЕЛЕ. 


зеслпятивь воды п накрошивъ въ вее сушс- 


наго ржацаго хлфба, дай проетолть чась. Изопт- 
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дивт, воду сквозь салаетку, положи въ нее Фуйтт 
сахару и свари сыропъ. Пропустивъ его въ чашку, 
положи четверть фунта развареннаго рыбьяго клею, 
выжми лимонт, подлей стакант бфлаго внна н бей 
на льду вфничкомъ. Когда будеть бъль и густь, 
выложи въ Форму и застуди на льду. Подаютъ, 
выложивь на блюдо. 


столъ постный. 


ПОЛОВИНА ВТОРАЯ. 


ГРЫБНОЙ СТОЛТ, 


ОТДЪЛЕНТЕ ПЕРВОЕ. 


КУШАНЬЕ ВАРЕНОЕ. 


ГЛАВА Е 


Щи ЛЬНИВЫЕ. 


Разваривт, четверть фунта сухихъ бълыхъ грн- 
бовъ, процфди бульошъь въ чашку. Изрфзавъь ко- 
чень Русской капусты четвертинками, положи Въ 
кострюлю, налей рыбнымъ бульономъ, присоли, 
накрой и поставь на плиту кнозть часъ. Изщин- 
ковавь двЪ луковицы и поджаривь съ чайною 
орБховаго масла, положи горсть муки, н разведя 
двумя бутылками кислыхъ пштей, вылей во щи, 
прибавизъ изрфзанной штуками моркови и толче- 
наго круглаго кортохелю, накрой крышкою и Ва- 
ри до готовности. Неремывъ вареные грибы, зава- 


8 


ляй зъ влерф и х166Ъ, обжавь въ масть пподини 
во щи; заправавь ши чайного чашцою мендазльваго 


молока, подавай съ рубленою петрушкою. 


ГЛАВА П. 
БОРЩУ СЪ КЛЕЦКАМИ. 


Зак-почиьь въ кострломо хорошей красной свек- 
лы штукъ пять, оцищенной, мтако сипяхованиой 
= шиикованныхь кореньсвъ, луку, рЪзапнаго чет- 
вертинками, сыраго каргоФс-по, моркови и не- 
мпого Русской капусты, съ чайною чашкою оръ- 
хогаго масла, поджаривай на палить, помъшизаля 
яспаткою; ипотомь положи горсть муки, пакати 
грибиымь бульономт, и ставь кИБТЬ; ПОДлСЙ дв 
бутылки кесаыхь штей, прибавь зеленаго свъжаго 
гороху лапочками; покрой п вари до готовности. 
Сзариеь картофено, протри сквозь рЬшето, прин 
базь вт, него рубленыхь грибов, рубленаго луху, 
мусцатнаго орыику, и соли: поджарь въ кострто- 
яъ съ масломь па плить и неракатай въ, шариби, 
которые, обмокпурт, въ клеръ, заваливай въ тер- 
том хлЪбь, обжарь въ масл; то же сдфлай съ 
грибами и клади грибы съ картофелемт, вт, борщь, 
который заправивь минлальнымь молокомъ п по.ло- 
живъ въ исго маюрапу и укрону, додяуню вски- 
плтеть раза два. 


19 
ГЛАВА Ш 


СУПЫ. 


. 


ГРИБНОЙ СУПЪ. 


Сваривъ бульонъь изъ четверти хунта сухихъ 
бълыхь грибовъ, процбди его въ суповую миску 
и дай ему отстолться. 

Между тьмъ нашпикуй кореньевъ: ссльдерея, 
пусторнака, петрушки ни зеленаго луку, клади въ 
суповую кострюлю съ тремя ложками орбховаго 
масла, поджарь на плит, за симт, положи двБ 
ложки муки; смЬшавт лопаткою п разведя упомя- 
нутымъ грибнымь бульономъ, ставь на плиту; 
счистивъ пифну при вскип5; покрой и дай хорошо 
прокипьть. Обмокнувъ грибы въ клеръ и зава- 
лявЪ въ тертомъ хлфбь обжарь въ орфховомъ ма 
сль и клади въ супъ съ Фунтомъ обобраннаго и 
перемытаго щавелю и двумя ложками ренскаго 
уксусу; прокипятивъ, положи тимонъ изрфзанный 
кружками, стаканъ бълаго вина и рубленаго укропу. 

Прилтьчане. Клеръ дБластся изъ муки, которая 
разводится водою съ ложкою масла, солью и рубас- 
нымъ укропомъ. 


ТОЖЕ. 


Сраривъ бульонъ изъ четверти фунта сухихъ 
бълыхъ грибовъ, сь лукомъ кореньями, лавро- 
вымт, листомь и процфдивъ, дай ему устояться. 
Положивтъ вт суповую кострюлю три ложки орЪ- 
ховаго масла съ тремя ложками муки и поджа- 
ривт, на платф ло красна, мёшая при жареньЪ 
лопаткою, разведи упоманутымъ грибнымь буль- 
ономъ и ставь випфть, счищая пъиу. Изрубпбъ 
мтако трегыю часть упомянутыхъ разваренныхт, 
въ бульон грибовъ, зеленаго луку, отварныкъ 
рыжиковъь и шампинюновЪ, поджаривай съ ма- 
сломъ въ кострюль. Выложивъ на тарелку, лай 
выстынуть. 

Круто замфенвъ тфето на стаканф бълаго вина 
сь двумя ложками орЪховаго масла, раскатай, дЪ- 
лай пирожки съ упомянутымт, грибнымъ Фаршемъ. 
н клади ихъ на сито. Наконець осталыпые варе- 
ные грибы, завалявъ въ клерБ и хлфбЪ н обжа- 
ривт въ орфховомъ мастБ клади въ супъ съ пиро- 
жками, рЪзаннымъ лнмономъь и полуфуита чер- 
ных масленокт; накрывт, тихо кипяти четверть 
часа. ВливЪ стаканъ тонкаго бълаго вина п выжавъ 
лимонь, положи рубленаго укропу, петрушки, кер- 
велю и вскипяти. 
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ГОРОХОВЫЙ <УПЪ. 


Разваривъ простаго сухаго гороху и проте- 
ревъ его сквозь сито, поджарь въ КострюлБ 
съ масломъ: разведи кипяченою водою, положи 
чнщенныхь искрошенныхь гренками малосоль- 


ныхьъ огурчиковъ, и прокипятивъ, отпускай съ 
гренками. 


Прилтьчаше 1. Гренки нлн сухарики изъ благо 
хлЪба обжариваются въ масл. 


Прилпьчаве 9. Супъ можно подавать п безъ огур- 
чнковъ съ одпими гренкамн. 


ГЛАВА Ш. 
соусы. 
т. 
ГРНЕ душистые въ горшкт, 


Разваривъ сухихъ бБлыхь грибовъ и сливъ 
бульонъ, влей холодной воды, перемой п шинкуй 
ножичкомъ. Изрубивъ луковицу, клади съ гри- 
бами въ кострюлю, поджаривай съ масломъ, по- 
мъшивая лопаткою, положн мукн, и разведя упо- 
манутымь бульономъ, векипятни вымлей въ горшокт. 
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Присоливъ поставь въ печь, утобъ они Хорешо 
утопились. Положивъ два искрощенныхъь огурца 


чайную чашку огуречнаго разсолу и ложку рен- 
скаго уксусу, поставь опять въ печь для укипу 
и подавай горячими. 


© 
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ТОЖЕ. 


Разваривъ грибы, изшинковавь ихъ и поджа- 
ривъ съ лукомъ и масломъ положи муки; нака- 
ти грибнымъ бульономъ, и вокипятивъ, вылей въ 
горшекь н поставь въ печку. Нарубивъ тЬхъ 
же грибовъ, съ лукомъ поджаривай въ кострю-лБ, 
присолн, положи мускатнаго орзшку и рубленной 
лимонной цедры- 

Замфсивъ тЪста па водф съ масломъ и солью, 
раскатай тесто и дБлай съ упомянутымъ Фар- 
шемь ушки и пеки въ нечк5. Прибавивъ въ гри» 
бы лимону, масленокъ и ложку ренскаго уксусу 
и прокопатнивъ вторично, при отпуск положи въ 
нихь ушки, 


5. 


ВАЛАВАНЬ СЪ РАЗНЫМИ ГРИБАМИ И ОГУРЧИКАМИ. 


Сваривь картоФелю и очистивъ, протри сквозь 
спто, поджарь въ кострюлЪ съ масломъ, рублен- 
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вилмь лукомъ, солью п мусхатнымъ орфшкомъ, и 
прясыпавъ горсти дв5 муки, размышай и ставь 
изъ картофелю на блюдь рамку, вышиною пальца 
ръ два. Заключивъ отварныхъ рыжичковъ, разварен- 
ныхъ сухихь бьлыхъ грибовъ и огурчиковъ въ 


кострюлю съ маелсмъ ни рубленымъ лукомъ, под- 
жаривай на плит$; выложивъ изъ кострюли въ 


упомянутую рамку, накрывт верхъ грибовъ ле- 
пешкой изъ остатка протертаго картофеля уров- 
навъ п защипивъ рфзцомъ, смажь масломъ и по 
ставь въ умвренный жаръ. 

Между тьмъ приготовь соусъ: положивЪ въ 
кострюлю ложку масла и ложку муки, поджарь 
на ПЛИТЬ мМышал лопаткою; разведи грибнымъ 
бульономъ; положивъ луку, корень петрушки и 
лавроваго листу, прокнпяти, процфди въ другую 
кострюхю, положи изрёзанный лимонъ и присоли. 
Вынувъ валаванъ изь печки, и ежели готовъ, 
подрфзавъ по краямъ верхиюю ленешву подними, 
вылей, соусъ въ валаванъ и опять накрой то- 
же лепешкою. 


4. 


КОТЛЕТЫ ИЗЪ САРАППИСКАГО ПШЕНА. 
Разваривт, фунть сарачинскаго пшена на мин- 
дальномъ молок$; положивъ въ него полфулта 
Французской коринки, ложки три орБховаго ма- 


ста, дошки двЪ мБлкаго сахару и немного сдан, 
17 — 92216 
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н размышавъ, размажь на листь бълой бумаги 
тоящиною въ Половину пальца; дай выстынуть и 
АБаай котлеты. Макай ихъ въ клеръ, заваляй въ 
тертомъ хльбъ, обя;арь въ масл, клади по кралмъ 
блюда, выложивъ въ средину соусъ изъ пернослива. 


СОУСЪ ИЗЪ ЧЕРНОСДНВА. 


Разваривъ ‹Фуитъ чернослива, протри сЕвозь 
сито, разведи въ кострюлф бфлымъ виномъ, при- 
бавь толченой корицы и мЬлкаго сахару и воки- 
пяти раза два. 


6. 


СОУСЪ КАРТОФЕЛЬНЫЙ СЪ ГРИБАМИ. 


Разваривть немного бьлыхт, сухихъь грибовъ, 
изшинкуй. Свари картофелю; очнетивь ‘искро- 
шивЪ гренками или сухариками, клади вмБсть съ 
грибами въ. кострюлю съ масломъ ин рубленымъ 
лукомъ; поджарь на плитЪ, положи дложку муки 
и разведя грибиымъ бульономъ, поставь на пли- 
ту кипьть, прибавивъ лимонъ, ложку уксуса и 
соли. Готовый выложн на блюдо, наложа сверху 
крутоны изъ бфлаго хльба. 


Пралиьчаюс. Крутонамн пазываются ломти благо 
хльба, обрфзашные въ хигуру котлеты и обжаренные 


вь маслН. 


&. 
БЫ 
и. 
СОУСЪ ИЗЪ СВЪЖАГО ЗЕЛЕНАГО ГОРОХУ. 


Нащелушивъ зеленаго свЪжаго горошку вынь 
патроноль молодой моркови, петрушки, пустор- 
наку, и вмёсть съ горошкомъ сваривъ въ горячей 
водф, откинь на р®шето. Закиочавь въ кострюлю, 
сз» двумя ложками масла поджарь на плитБ при- 
сыпь. ложку муки, луковицу н пучевт, зелени пе- 
трушка; смёшавъ лопаткою Н разведя го:зяче:о зэ- 
дою не жидко, положи дв ложки мЪлкаго саха- 
ру м поставь на плату кипфть. 

Между тБмъь сдълай котлеты изъ `варенаго 
картофелю, который должно протерфть сквось сн- 
то, поджарнть въ кострюолфВ съ лукомъ и масломъ, 
истолочь въ ступкБ еъ бълымъ хлБбомь, размочен- 
нымъ вт, водБ н отжатымъ, съ солью п мускат- 
нымъ орфшкомт; обмакнувъ ихт въ каеръ, зава- 
илй въ тертомъь хлЪбъ, обжарь въ маелБ, плади 
по краяамъ круглаго блюда, вылеживъ въ среди 
ну горошект безть луковицы и зелени; посыпь рубле- 
НЫМЪ укропомъ и уложи по горошку лимономъ, 
изрфзаннымъ кружками. 


з. 
СОУСТ, ИЗЪ РУССКОЙ КРАСНОЙ КАПУСТЫ СЪ КАРАКЕ- 
АМИ. 


Мьлко нашинкуй Русской красной капусты, 
поджарь въ кострюль съ лукомъ и масломъ по- 


й 


"2 
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ложи ложки три муки, размьшай лопаткой, п аз 
ведя грибнымъ бульономъ, поставь нд плиту ки- 
иъть часъ. Прикваснять ренскимъ уксусомъ п 
присыпавь ложки двЪ мЁЬлкаго сахару и лавро- 
ваго листу, накрой и опять кипяти. 

Потомтъ дьлай каракстть такимъ 'образомъ: про- 
грн варенаго картофелю сквозь сито, поджарь 
немного въ масль съ мукою и солыо перекатай 
его въ шарики по голубиному яичку, обмакивай 
ихъ въ клеръ, заваляй въ тертомъ хлёбё два ра- 
ва и обжарь въ маслБ. На блюдь кругомъ ул4о- 
жи симн каракегами капустный соусъ. 


9. 
БУДННЕЪ. 


Изрьзавь мякишт  лвадцатикопЪечной булки 
ломтями ин намоцн ихъ въ миндальномъь молокз, 
клади въ Форму рядами, посыпая каждый рлдъ 
мьлкимуъ сахаромъ п перекладывая какомъ нибудь 
вареньемъ; иритомъ Форму можно обмазать орв- 


ховымъ масломъ и обсыпать мфлкимъ сахаромъ. 
Наполнирт Форму, завяжин въ’ салфетку и поставь 


въ костреолю, подлей немного воды, накрой плотно 
крышкою и ноставь на плиту кипЪть. Межлу 
тьмь вскипятивъ раза тра въ кострю.тЬ бутылку 
краснаго вина и двф чайныхъ чашкн мылкаго са- 
хару съ корицею и гвоздикою. на плитБ, сквозь 
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сижку, облей готовый будингъ, выложивь его изъ 
Формы на блюдо. 


10. 


ТОЖЕ. 


Обливъ мнндальнымъ молокомъ гренки изъ мл- 
киша дватцатикопъечной булки, презъ четверть часа 
разбей. лопаткою, присыпь дв ложки сахару, ли- 
монной корки, натертой на сахаръ, и полфунта 
Французской коринки; разбей лопаткою, и выло- 
живъ въ Форму, смасленную и осынанную мълкимъ 
сахаромъ, завлжи въ салфетку и вари на плитв 
въ покрытой кострю-ль съ неболышимъ количествомъ 
воды. 

Мьжду тьмъ едвлай соусъь. Протеревь хунть 
варенаго черносливу сквозь сито, разведи его клю- 
ковмымъ морсомъ, съ двумя чайными чашками мза- 
каго сахару, толченой корицео, лимонной цедрой, 
натертой на сахаръ; вокипяти раза три въ кострю- 
лъ. Готовый (тогда онъ поднимается въ Форм$) вы- 
ложивъ на блюдо, облей черноеливнымъ соусомъ, 


Примлчаше, Его не должно перепускать ВЪ Форм5, 
потому что, персшедъ, дБлается жидкимъ. 


1. 
СОУСЪ ИЗЪ СВЪЖИХЬ ГРИБОВЪ, 


Возми бёлыхтъ березовыхт, грибовъ; отафьтивъ 
шлянки, очистирь корешки, перемой, искроши ко- 
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решки маленькими сухариками, клади въ кострю- 
лю съ масломь и крошенымъ лукомъ; корешки 
и шляпки, покрывъ, поджаривай на илитф на са- 
момтЪ лсгкомъ огн$; присоли и помъшивай лопат- 
кого; готовые, положив въ нахъ р$заный круж- 


ками лимонъ и рубленаго’ укропу, подавай съ 
. крутонамни. 


19. 
КОТЛЕТЫ ИЗЪ ЧЕРНАГО СИТНАГО ХЛЪБА. 


Натеревъ чернаго ситнаго хлфба на терку, про- 
трн сквозь рышето, п прибавивь варенаго про- 
тертаго картофелю, рубленаго зеленаго олуку, 
рубленыхь отварныхь рыжиковъ, соли гг мускат- 
наго орфшку, поджарь въ кострюлф съ масломъ. 
и дБлай изъ смъси котлеты; обмокнуеъ въ клеръ 
и завалявъ, въ» тертомъ х.1бЪ, обжарь въ маслф. 

Приготовь соусъ: положивъ въ кострюлю двь 
ложки масла и дДВБ ложки муки, поджарь на 
плитё, разведи грибнымъ бульонойъ, вскипяти ра- 
за три, процфдя въ другую кострюлю, кладн въ 
него шищенаго шарлоту илн самаго мълкаго луку, 
каперсовъ, оливокт, отварныхь рыжиковт, рЪза- 
ныхъ кореньевъ и двЪ ложки мЬхкаго сахару; выж- 
ми лдамонъ и дай перекипфть до мягкаго перевара 
шарлота п кореньевъ. Расположивъ котлеты по кра- 
лмь круглаго блюда, вылей въ середину соусь 
и посыпь рубленымъ укропомъ. 
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15. 


СОУСЪ мАковый СЪ МЕДОМЪ. 


Обвари фунть хорошаго маку въ горячей во- 
АЪ, и сливъ воду, разотри его палкою въ горш- 
кВ до умягчешя и раздьли пополамъ; въ одну по- 
ловину положи ложки три меду, укипяти въ ко- 
стрюлё до сгущеня, выложи на тарелку и дай 
остыть. Замфсовъ на водф ст масломъ тЪсто, тон- 
ко раскатай и дБлай сь макомъ пирожки и испе- 
ки ихъ на желфзномъ листф въ пезкьв. 

Потомъ укипятн минутъ десять другую полови- 
ну маку въ кострюлё съ четвертью фунта меду 
и со стаканомъ воды, на плит$. Разложивъ пиро- 
жки по краямъ блюда, въ средину выложи макъ. 


столь посгный. 


ГРИБНОЙ СТОЛЪ, 


ОтдьлЕнЕ П. 


КУШАНЬЕ ЖАРЕНОХ. 


1. 


ГРНБЫ ЖАРЕНЫЕ. 


Мягко разваривъ сухнихъ блыхъ грибовъ, пе- 
ремывають ихъ въ холодной водф, обтирають 
салфеткою, обмакивають въ клеръ, завалявъ ву, 
тертомь хлЬбЪ, обжариваютъ въ масль и подаютъ 
съ жаренымъ картохелемъ. 


ол 
тоже. 


Поваривъ отварныхъ или соленыхт рыжиковъ 
въ горячей вохь, откинь на рЫышето. Положивъ 
въ клеръ, размьшай, выложи на раскаленую съ 
масломъ сковороду, и поджаривь съ обънхъ сто- 
роитъ, сложи на блюдо и подавай съ жаренымъ 
картофелемт. 
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5. 


СВЪЖТЕ ГРИБЫ. 


Обланжиривъ шляпки свёжихъ грибовъ въ соле- 
ной водь, откпнь на рЬщето, заваляй вь мукЪ, 
изжарь на сковород$ въ масл съ объихъ сторовъ. 


стотъ постный. 


Грисной столъ. 


Отдьлене Ш. 


КУШАШЬЕ ПЕЧЕЦОЕ 


1. 


КУЛЕБАКА. 


Одьлавт, тьото, приготовь начинку слдующимъ 
образомъ: завари кашу изъ смоленскихь крупъ 
вт, кострлолЬ на водБ съ масломъ и пропеки ее 
на сковогодь передъ жаромъ вт, печкЪ; выстудивъ, 
отдфаи корки, мякоть же, изрубивт ножемъ, см$- 
шай съ поджаренымт, лукомъ. Разваривъ сарачинс- 
каго ишона и саго, смьшай саго съ изюмомъ, а 
шиено полей орфховымъ масломъ; раскатавъ упо- 
мянутое тфето, илади рядами кашу, пшено н са- 
го н дблай кулебаку. Поворотивъ защипкою внизъ, 
поставь на лиетБ въ теплое мбето для растопки; 
проткпувъ посреди кулебаки отверсте, смажъ свер- 
ху масломь п пронеки въ печи. Готовую, завер- 


нувЪ въ Слеетку, дай отмякипуть, 
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4 ь 
КРУГЛЫЙ КОЛБОВБЬН ПИРОГЪ. 


Отльли шляпки грибовъ, в, корешки же, очис- 
тивъ пхъ п Мьлко изрубизъ, положи рубленаго 
луку. Потомъ круто замъеивъ на водв съ масломъ 
тъста, раскатай и клади рубленые кореньл. Посо- 
ливъ ихь, поливь масломъ и псрембшавъ, клади 
на раскатанное тфсто, ‘а сверху ихъ грибныя шлян- 
ки, п складывай пирогъ; сверху защипавъ, смажь 
маслом, изпеки въ псчкь и подавай горячимъ. 
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НОРЗИШИИ РУССКИ 
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ШОБАРУЪ, 


ЭКОНОМТЪ п КОНДИТЕРЪ, 
СОВЕРШЕННТЙНИЙ —МАСТЕРЪЬ СВОЕГО  ДЪЛА 
ДЛЯ ГОРОДСКИХЪ п СЕЛЬСКИХЪ ЖИТЕЛЕЙ, 


или 


БЪРИЪЙПИЯ НАСТАВЛЕНТЯ ЛЛЯ ГАСТРОНОМОВЪ и .МОБН- 
ТЕЛЕЙ ХОЗЯЙСТВА: КАКТ, ПРИГОТОВЛЯТЬ ОТБОРНЪЙПКЯ, 
САМЫЯ ЛУЧИИЛ, ДЕЛЬКАТИЫЙШИЯ и ПттлтитйшАГО 
СКУСА СКОРОМПЫЯ И ПОСТНЫЯ РУССКЛЯ КУШАПЬЯ ИН 
ЛАКОМЪЙНИЯ КОНДИТЕРСКТЛ ПРИГОТОВЛЕНШЯ И ДЕСЕРТЫ; 
ТАКЖЕ ОТМЪИНТИЦИЯ СРЕДСТВА, КАКЪ ГОТОВИТЬ ВЪ 
ПРОКТ. Ш СОХРАНЯТЬ НА ДОЛГОЕ ВРЕМЯ ВСЯюМЯ  ЖиЗ- 
НЕННЫЯ ПОТРЕБНОСТИ) 


СЪ ПРИСОВОБУПЛЕШЕМЪ ОПНСАШЯ 


ЗАВТРАКА п ПОЛНАГО ОСЪДА 


СТАРНИНОЙ РУССКОЙ МАСЛЯННЦЫ. 
ВБ ПЯТИ ЧАСТЯХЪ. 
ЧАСТЬ ИГ 
Со лтогили рисунками. 
о: = 


МОСКВА. 


У КНИГОПРОДАВЦА В. ЛОГИНОВА. 


1844. 


Печатать позволхяетсял 


съ тёмъ, чтобы по отпечатан представлепо было въ 
Ненсурный Комотсть узакопениое число экземпаяроръ. 
Москва. Октября 5 дия, 1849 года, 


Ценсорь В. Флеровь. 


Рторое издаве сь издашл 1857 годи. 


мии. 


В» ТИПОГРАФИ А. ЕВРЕННОВА, 


Отдълеме [. 
ЗАВТРАКЪ 


СТАРИННОЙ РУССКОЙ МАСЛЯНИЦЫ. 


1. 


ООЧЕНКИ СЪ МОЛОЧНОЙ КАШЕЮ, РУССКИМИ ОРЗХАМИ 
И ЛИМОнНнНОюЮ ЦЕДРОЮ* 


Замъенвъ тфста изъ крупичатой муки на двухъ 
яйцахъ, съ двумя чайными чашками смЪтаны, не 
густо свари молочной каши изъ Смоленскихь 
крупь; прибавивь толиеныхъ орёховыхъ ядеръ, 
лимонной цедры, натертой на сахаръ, двЪ дож- 
ки масла и столько же мЬлкаго сахару и пере- 
м5Бшавъ, клади сей смфен по двЪ ложки на ле- 
пешечки, величиною по чайному б.людечку, вы- 
рЪзанныя изъ упомлиутаго тфста, тонко разка- 
таннаго; смазавъ край лйцомъ, сложи соченками, 


жорь па сковородф въ горячемъ масаяь и пода- 
вай горячими. 


о 
44а 
ЯЙЦА ВЪ КЛЕР. 


Разведн двБ чайныхь чашки крупичатой мукн 
стаканомъ бълаго вина, должно взбить на таре-1- 
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КЪ ПЯТЬ ЯНЧНЫХЪ бъаковъ ибною и положить вт 
раствортъ, вклеръ- Очистивъ десятокъ янцъ; сваре- 
ныхъ въ густую, и разрфзавь на половинки, 
должно мокать въ клеръ, жарить на сковороде 
вт горячемъ маслЪ и подавать горячими. 


3. 
ГОРЯЧАЯ ПКРА. 


Перетолокши хунтъ малосольной нкры съ мя- 
кишемт гривспной булки, размочепной въ слив- 
кахъ, пн вторично съ Голландекою селедкою, руб- 
ясною, толченою и протертою сквозь спто, руб- 
ленпымъ шарлотомь, поджареннымъ въ масль, 
лвумл лйцамн и мускатнымъ орЪфхомъ, должно 
выложить въ фаянсовый соусникъ п запекши въ 
вольпомт, жару въ пепи, подавать горячею. 


Отдьленте И. 
ПОЛНЫЙ ОБЪДЪ 


СТАРИННОЙ РУССКОЙ МАСЛЯНИЦЫ. 


ГЛАВА Т. 


ГОРЛЧЕЕ, 
4. 


гУПЪ РАКОВЫЙ СЪ КНЕДЫО, ОСЕТРЯНОЙ И МАДЕРОЙ. 


Бульоиь оть осетрины, положивъ въ него 
гореть сухихъ снятковъ, крошенаго луку, лав- 
ровако листу н осьмушку ‹хунта наисной икры, 
столясцой въ ступк$ п разведенной тъмь же буль- 
ономь, и взбивъ въиичкомъ въ костроль, накры- 
вають н тихо киплтять на плитБ. Процфдивъ 
сквозь салфетку, разпусти вт, суповой кострюль 
вусокъ чухонскаго масла и, поджаривь до кра- 
сна съ ложкою муки, мёшая лопаткою, разведя 
ТЬМЪ же бульопомь; клади въ супъ шинкован- 
чыхь кореньевтъ пструшки и пустарнака, н вски- 
пятивь раза три, положи жареной осетрины п 


Фаритроваииыхъ кнельюо раковъ; пакрой, дай кн- 
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ифть минутъ десять. При отпускЪ влей стаканъ 
мадеры, положи лимонт, рёзанный кружками, и 
рубленнаго укропу. 


р 


БОРШЩЪ ©С0 СВЪЖИМЪ СУДАКОМЪ. 


Мвлко сшииковавъ штукъ пять свеклы и три 
корил, поджарь съ чуховскимъ масломъ въ ко- 
стрюлЪф, иомбшивая; потомъ положи гореть муки 
и, разведя рыбрымт бульопомъ, вскипяти раза 
три. За симту подлей бутылку кнелыхь штей съ 
полуфунтомъ см$ётаны, накрой н дай тихо про- 
кипьть. Вычистивт, судака, изрьжь ломтями, ©6- 
жарь въ чухонскомъ маель и клади въ борщъ. 

Приготовь изъ судака Фаригь, изрубнивъ мякоть 
его и перетолокши въ ступкБ съ хлБбомъ, ма- 
сломтъ, двумя яйцами, перцемъ ин солью, клади съ 
чайной ложечкн въ борщъ, прибавь кервелю и 
ма1орану, накрой и дай книфть минутъ десять. 
Отпускаоть съ рублепымъ укропомъ или димо- 
номъ. 


5. 


СУП» ИТАЛЛАНСЮЙ СЪ СЫРОМЪ И ПИРОЖКАМИ. 


Приготовивъ хорошаго осстроваго, бълужьяго 
бульону наи, за неимьшемь, свьжей мфлкой рь- 
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бы н, процёдя, вабей въ другой костртоль шесть 
лицъ." Разведя упомянутымт, бульопомъ съ чет- 
нертыо фунта сухнхъ бълыхъ грибовъ, корнями: 
пусторнака, петрушки, сеядерея и порея, и лав- 
ровымъ листомъ, и перебив, въипчкомъ, кипяти. 
Повторивъ взбивку, прокпияти раза два и пропу- 
сти сквозь салфетку. Поджаривъ въ кострюле 
четверть фунта чухопекаго масла съ фунтомъ тер- 
таго сыра, на илитф, мышая лопаткою, разведи 
упомлиутымъ бульопомь п дай кипьть минуть 
пАтЬ. 

Пропустивь сквозь салфетку въ суповую ко- 
сгрюлю п давь скинфть, клади въ супъ зараие 
приготовленные пирожки съ Фаршемъ, накрой и, 
прокипятпеъ мипуть 10, отпускай съ рюмкой ро- 
му и стаканомъ бълаго вина. 


Прилиьчане. Фаршемь для ипрошковъь служить 
кнель (М 1.), въ которую прибавляютъ тертаго сыру. 


ГЛАВА НН. 


холодное. 


у ® 
дДУХОВЫЯ СТЕРЛЛАИ- 


Вычистя, выпотроша и вымывъ пять стерлядей, 


разрьжь по частямъ, свари въ водБ св солью, 


лукомъ, лавровымъ листомъ, перцемъ п гвозди- 
кой. 

Выбравъ изъ бульона, положи вт него ипом- 
фунта разваренпаго рыбнаго клея, крошенныхт, 
кореньевъ и мьлкой свъжей рыбы; кипяти чет- 
верть часа; процфдивъ сквозь ситку, взбей въ ко- 
строю въинчкомь ложкн двЪ зерниетой икры и 
япиь; вливъ ренскаго уксуса, бЪлаго вина, соку 
изъ лимона н бульона, взбей вторично, прокипя- 
ти на плить, накрывъ крышкою и насыпавъ на 
нее горячихл, угольевъ. Пропустивтъ сквозь сам- 
Фхегку, залей свареныхъ стерлядей въ муравлепой 
чашьв и застуди въ погребь. Ири отпускБ выло- 


НН изъ чашки ложкою на б.модо. 


р 


РАЗВАРЕННЫЙ СУДАКТЪ ПОДЪ СОУСОМЪ АЛАИДЕСОМЪ, 


Вычистивъ живаго судака п разрфзавь на ча- 
стп, вари въ соленой водЪ съ корсньями, лавро- 
вымъ листомъ, перцемт, п лукомъ. При отпускъ, 
выложивь на блюдо, облей соусомь аландесь и 
подавай горячимъ. 


5. 


ПУРАВЛЕНАЯ ССЕТРИНА СЪ ХръномЪь, КАРТОФЕЛЕМТ и 
МАДЕРОГО. 


Сваривт, осетрину въ водЪ съ солью до полу- 
готовности, дай выстьшуть; завалявъ Въ лйцахЪ 
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и въ тертомъь хлЬбЪ, положи на плафонъ или па 
скокороду, облей масломъ и поставь въ печь для 
зарумлики. 

Приготовь соусъ: поджаривъ въ кострюл$ лож» 
ку чухонскаго масла и ложку музг ла плить, 
помьшивая лопаткоо, разведи хорошим рыбнымтъ 
бульономь и кипяти. Зарумяннвъ поджигой изъ 
стакана мадеры и двухъ ложекъ мЪлкаго саха- 
ру. ВЫЖМН ЛИМОНЪ, вокипятИ, процбдн СКВОЗЬ 
ситку. Разложивъ осетрину на блюд, съ одной 
стороны положи скобленаго хрфну, а съ другой 
толиснаго жаренаго картофелю п облей соусомт. 


ГЛАВА Ш. 
Ссоу в 
1. 
КОТЛЕТЫ ИЗЪ РИСУ СЪ САНБАЛОНОМЪ 


Густо разваривъ фунть сарачинскаго пшена въ 
молокт, размьшай сь полухунтомъ масла, чет- 
вертыю Фунта Французской коринки, тремя желт- 
ками, лимонною цедрой и двумя ложками мЪ.- 
цаго сахару; размажь на м5дномъ луженомъ ли- 
сть въ пласть въ половиву пальца толщиною, 
дай выстывуть рожь ножемъ п дблай котлеты. — 


Зазалявь ихъь въ лйнахъ и тертомь хльбЪ, обжагь 
19 — 92216 “ 
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на сковородф въ маслф и на блюдБ облей соусомт, 
(санбеюноле»). 


2. 


ВЫПУСКНЫЯ ЯЙЦА В ЛАНДИЛИГЬ. 


Проваривъ въ кипячей водь яйца четыре ми- 
нуты съ половпною, немедленио опускаютъ въ 
холодную волу и дають остыть. Очистивъ, . кла- 
путъ въ чайныял чашечки и лыоть ВЪ нихъ ландш- 


пигу. Застудивт, выкладываютъ изъ чашекъ. Къ 
пимъ подають уксусъ. 


ЖАРЕНОЕ. 
1. 
ЖАРЕНЫЙ ЛЕЩЬ. 
Вычистивъь и вымывъ леща, начини его рубле- 
иыми яйцами и обжарь на сковородь въ маслф, 
облей ‹хунтомъ сматаны, поставь въ печь для 


зарумянки и подавай горячимъ. 


примтьчанс. Такъ жарится всякая рыба, 
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о 


а 


КУЛЕБАКА НЗЪ КИСЛАГО ЗДОБНАГО ТЪОТА. 


Поставнвь опару изъ двухъ Фунтовь муки на 
молокБ съ дрозжамя, дай вскиснуть. Положивъ 
въ нее полфунта масла, шесть диць и соли, зач 
мьси круто и дай выкиспуть. Между тёмъ при- 
готовь кашу изъ двухт фунтовъ смоленскихт, крупъ 
па молокЪ съ масломъ, пропекп на сковородБ 
передь жаромъ, отдфливть прочь горБлую корку, 
выстудн, мфлко изруби ножемъ, смышай съ шестьо 
рублеными яйцами, присолн, прилей ложки три 
масла и перемьшай. Ежели тЬсто выкнело, дБлай 
кулебаку съ упомянутой кашей и семгой, кото- 
рую прежде должно изрЪзать ломтями и осыпать 
мускатпымъ оръшкомь. Давъ кулебак? разстояться, 
податотъ горлчуто. 

Прилиьчаше 1. Изъ этаго же теста дБлмоть пражен- 
цы съ рублеными яйцами, 


Прн-итьчаие 9, Сажая въ печь вулебаку, проткий 
а средитв оной отверете. 


ГЛАВА У. 
ПЕЧЕНОЕ. 
1. 


СЫФНЫЕ ПИРОЖКИ СЪ АМЛЕТОМЪ. 


ЗамБеивъ тБета на трехъ яйцах с» МОЛОКОМ. 


отожми Въ салфесткв творогу, протри сквозь р%- 
19* 


1 


на сковородф въ маслф и на блюдБ облей соусомт, 
(санбеюноле»). 


2. 


ВЫПУСКНЫЯ ЯЙЦА ВЪ ЛАНДПИШИГЬ. 


Проваривь въ кипячей водь яйца четыре ми-. 
нуты съ половиною, немедленпо опускаютъ въ 
холоднут волу и дають остыть. Очистивъ, . кла- 
лутъ въ чайныя чашечки и льютъ въ нихъ  ландш- 
пигу. Застудивъ, выкладываютъ изъ чашскъ. Къ 
пимъ подають уксусъ. 


ЖАРЕНОЕ. 
НИ 
ЖАРЕНЫЙ ЛЕЩЬ. 
Вычистивъ и вымывъ леща, начини его рубле- 
пымн яйцами и обжарь на сковородф въ маслЪ, 
облей ‹хунтомъ сметаны, поставь въ печь для 


зарумянки и подавай горячимъ. 


примтчанс. Такъ жарится всякая рыба. 
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о 


що 


КУЛЕБАКА НЗЪ КИСЛАГО ЗДОБНАГО ТЬСТА. 


Поставнвъ опару изъ двухъ хунтовь муки на 
молокБ съ дрозжамя, дай вскиснуть. Положивъ 
въ нее полфунта масла, шесть лицъ и соли, зач 
мьси круто и дай выкиспуть. Между тёмъ при- 
готовь кашу изъ двухт фунтовъ смоленекихъ крупъ 
па молоБф съ масломъ, пропекн на сковородВ 
передь жаромъ, отдБлирл, прочь горфяую корку» 
выстуди, мьлко изруби ножемъ, смъшай съ шестьо 
рублеными яйцами, присолн, прилей ложкн три 
масла и перемьшай. Ежели тфето выкисло, дЪлай 
кулебаку съ упомянутой кашей и семгой, кото- 
рую прежде должно изрфзать домтями и осыпать 
мускатнымъ оръшкомъ. Давуъ кулебакь разстояться, 
податоть горлчую. 

Прилльчаше 1. Изъ этаго же тёста дВлаютъ прлжен- 
цы съ рублекыми яйцами, 

Прн-итьчашс 9. Сажая вь печь кулебаку, проткий 
на срединё оной отверсте. 


ГЛАВА У. 
ПЕЧЕНОЕ. 
1. 


СЫХНЫЕ ПИРОЖКИ СЪ АМЛЕТОМЪ. 


ЗамБеивъ тфета на трехъ япцахл, сф молокомъ, 


отожми въ салфесткв тророгу, протри сквозь р*- 
19* 
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Шето, положи въ него два яйца, ложку смытаны 
и соли, и, размёшавъ, раскатай тфето и дБлай съ 
творогомь штожки. Сваризъ ихъ въ горячей вод 
съ маслдомъ И солью. откинь на ршето для сто- 
ка воды и клади въ соусникт. 

Сльлай амлеть; разбивь 8-мь янцъ въ кострю- 
Л съ полубутылкою слизокЪъ, присоли нц при- 
сыпь рубленаго укропу; облей имъ пирожки и, 
за полчаса до отпуска, поставь въ печь, предох- 
ранял отъ ‘перепеку. 


2. 
Блины КрАСНыЕ. 


Разбивъ въ кострюлБ пять сырыхт лицъ, при- 
лей молока, присыпь муки, см5Ьшай лопаткою, 
прибавь полфунта растопленнаго масла, двъ чай- 
ныхъ чашки дрозжей и емьтаны, разбей лопат- 
кою н поставь въ тсплое мЪфсто для векису. Еже- 
лин блины густы, то разжиди молокомъ; въ про- 
тивномъ случав сгусти мукою п дай имъ опять 
вскиснуть. Испекши на сковородкахъ, подавай 


горячими. 


5. 


БЛИНЫ СУФЛЕЙНЫЕ. 


Развсля доф чайныхь чан картофельной му- 
ки бутылкою сливокъ, варп на плитё, мешая 49- 
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паткою, чтобы не было комковъ. Когда, проки“ 
пъвъ, смЪсь будеть густа, поостудивъ, клади въ нее 
8 желтковъ съ бьлками, предварительно взбиты- 
мп на блюдЪ; размыпай, присоли и пекн бливы 
на сковородкахъ, допуская до полуспфлостн. Ра- 
зложивъ на Фалнсовомъ блюд рядами, посывь 


каждый блинь мьлкимъ сахаромъ, 
ренья. Осыпавъ саха- 


выжЖми ЛИМОНЪ 


п полложи чайвую ложку ва 

ромъ › поставь въ печку. Когда подымутся бли- 
ны на блюлдь и сверху зарумянлтся, немедленно 
подавай: въ противномъ случаВ они опустятся и 


этимъ что-то потераютъ Лия вкуса. 


Прилиьчане. Кь нимъ подають мвакш сахаръ. 


4. 
БУННЫ ГРЕЧПЕРЫЕ. 


Заваривъ Ффупть хорошей гречневой муки на 
горячем молоБЪ, разбей лопаткою, отобы не было 
комковтЪ. Давъ выстынуть, прибавь еще два Фун- 
та муки, разбой лопаткою, разведи молоБомъ СЪ 
двумя яйцами, полуфунтомъ масла и дрозжами, и 
вымлшавъ, поставь въ теплое м$ето., Когда вски- 
снетъ, разбой лопаткого, присоли; сше давъ векп- 
снуть раза два, поки блины на сковородкахъ и 


подавай горячими. 


Примпчаше. Къ номъ подаютъ малосольную икру. 


45 
ь. 
ангийские влины. 


Разбивь въ чашк® пять янчныхь жеатковт, 
съ двумя чайными чашками муки, разводять бутыл- 
кою жидкихь сливокъ; присоливь и смышакъ, 
пекутъ на сковородкЪ посредетвенной ве.ишины 
тонке банны, складывал при иечени блать ка 
блинъ, посыпад мъакимь сахаромь и поливая 
снропомъ изь варенья. Подають горачими. 


6 
ГЛИНЫ 135 ПРОСОВЫХЪ КРУПТЪЬ. 


Перемывъ два фупта просовыхт, крупь в теп- 
лой водЪ раза четыре, разварм въ молокь н давт, 
постыть, клади въ инхь 8 лицъ, потуфунта ра- 
стопиениаго масла, дв чайных чашки смфтаны 
и чайную чашку картофельной муки; перемьшавт, 
меки блины на сковородкахъ и подавай горяиими. 


Лримтчанс. Такъ можно печь блины изъ емолев- 
скихъ крупъ. 


я. 
влпны морковпые. 


Разваривъ хорошей чищениой моркови’ въ водЪ 
протри сквозь сито. Положивъ въ морковь горсть 
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крупичатой муки, горсть смоленскихъ крупъ, чет- 
верть фунта чухонскаго масла, 8 лицъ и мёлкаго 


сахару, разбей лопаткою. Смазавъ чайные блю- 
дечкн масломъ и осыпавъ тертомъ хлёбомъ, вы- 
кладывай на нихъ морковный растворъ и ставь 
на желтзномъ лист въ горячую печь; готовые, 


снявъ съ блюдечекъ, перемажь масломъ и подавай 
горячимн. 


Примпчавс. Эти бавны можно печь на сковородкахъу 


прибавивъ ие миого картофельной муки. Также пекутъ 
блины изъ тыквы. 


8. 


УГОРНОЕ БЛЮДО СЪ РАЗПЫМИ СУХНМИ САХАРНЫМН 
пирожными. 


Не круто замъенвь тьста на 8 бълкахъ” и че- 
тырехь желткахъ съ чайною чашкою сахару, 
раскатай его въ тончайший пластъ; сложивЪ вдвое, 
опять тонко раскатай и вынимай круглой выем- 
кою; сложивъ по четыре и по три, въ серединь 
смазавъ разбитымъ яйцомъ п надрфзавъ края въ 
четырехъь мёстахь ножпчкомъ, жарь въ кострюль 
вт горячемъ масль эти розаны. Раскатавъ осталь- 
ное тфсто, раздфли длинными пластинками, шири- 
нот въ два пальца, надрЪзавъ съ одного края бахра- 
мою, обвертывай ими шили полуаршинной длины, 
смазавь лйцомъ, чтобы тБето къ нимь придь- 
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нуло. Обжаривь на плафон®, въ горячемт, мася, 
поворачивая и потряхивал, чтобы изжарплись 
ровнфе, увидишь фигуру ехочекъ. Число таковыхъ 
елочекъ должно простиратьсл до 8 или 10. 

Убравт. круглую булку разнымъ гласиромъ, 
примажь къ блюду сльпомь н втыкая въ ное 
упомлвутые шпили, въ видБ елочекъ, сажая на 
вершину каждаго шииля розаны. Убери тБ и дру- 
пе разнымъ вареньемъ и гласнромъь, окруживъ 
елочки миндальнымтъ безе, миндальнымъ марципа- 
номт, зефиромъ и цукеръ-бродомъ. 


Прилзьчашс. Это: блюдо въ старниу становилось ка- 
ждый день Въ продолжеше всей масляницы, будучи 
Уложено разными кандитерскими пирожными, 


9. 
АЛАДЬЙ ФРАНЦУЗСКИЯ. 


Вокиплтивъ въ кострюльб стаканъ водьт, полста- 
кана масла и немного соли, присыпають стакапь 
крупичатой муки, мТапая лопаткою. Проваривъ 


на плитБ, когда смфсь будеть приставать ко дву, 
дагютъ простыть, разведя яйцами, разбитыми очс- 


Редно, при хорошемъ мышаши лопаткою, разгоря- 
чаттъ въ кострюлб масла, выпускаютъ ву, него 
съ ложки аладьи и жарлть. Ежели он густы, 
прибавляютъь лиць. Пережаривт, начинлють их 


варсньемъ, осьитаютъь сахаромъ и подаютъ горя- 


чим, 
10. 
АЛАДЬИ КОРОВАЙНЫЯ. 


Эти аладьи дБлаютсл какъ корован, съ тБмъЪ 
только разлищемъ, что для нихъ употребляетея 
тьсто менышей густоты. 


Примтчанс. Къ нимъ подають разтоплепный кру- 
пичатый медъ. 


41. 
АЛАДЬИ КРАСНЫЯ. 


Растворъ длянихуъ такой же, какой для красных 
бапновъ, но съ менышею густотою. Пекуть ихъ 
па сковородё, въ жару предъ печкой. Къ нимъ 
подаютЪъ растопленное масло. 


ГЛАВА №. 
МАСЛЛНОЕ ПИРОЖНОЕ. 
КОРОВАЙ. 


Разбивъ деслтокъ яицъ въ какую нибуль чаше 
ку, смышай съ равнымъ по объему количествомъ 
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молока и количествомъь мукн, которое могло бы 
сообщить смьси густоту, способную удержать 
ложку въ прямомъ направлеши; потомъ положи 
дрозжей и поставь въ теплое мьето вскиснуть; 
прибавивъ столько масла, сколько лиць, хунть 
Французекой коринкп и разныхь мфлко крошен- 
ныхъ цукатовъ, разбей лопаткою и дай вскиснуть 
вторично. 

Выложивъ въ Форму илн кострюлю, густо на- 
мазанную масломъ, пропеки въ вольномъ жару, 
вт пеци. ВынувЪъ изъ Формы, подавай горлчимъ. 


КОНЕЦЪ ТРЕТЬЕЙ ЧАСТИ. 
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1. 


СОЛИТЬ ВЕТЧННУ. 


Разпилоставъ задя свиныя части, отдфли не- 
кодное; вымывъ въ холодной вод, свЪеь; при де- 
сяти пудахъ свинины отвфсь сола по три ‹хунта 
на пудь, а селитры по три золотника на пудъ, 
смьшай селитру съ солью, натри окорокь и по- 
ложи въ кадку на шесть дней. По прошестии 
срока натри вторично и оставь лежать шесть су- 
ток. Положн на каждое ведро отварной воды по 
три Фунта солдн, ВСКИНятТИ воду. выстуди и залей 
ею ветчину на двенадцать дней, въ продолжена 
сего времяни перекладывая верхнгою ветчину виизЪ 
а нажнюю на верхъ. По прошестви срока пере- 
мой ее въ томъь же разсоль н положи па недз- 
лю въ кучу, на морозь. Провфтривъ, Копти двЪ- 
надцать дней. 


2. 


солить говяжьи языки. 


Перемывт, языки ВЪ холодной вод, свфсь; ‚На 
‚ пудъ языкоръ положи три фунта соли и три з0- 
хртника селитры, и смЫшавъ селитру ст солью. 
натирай языки, клади въ кадочку. Перетпрая че- 
резъь трое сутокт, дай имъ лежать въ соли двВЪ- 
надцать дней; перемывъ въ томъ же разсолф, па- 
весь на моровъ и, прорбтривъ, копти шесть су“ 
токъ. ; 


5. 


ЗАГОТОВЛЯТЬ НА ГОДЪ СОЛОНИНУ, 


На восемь пудов говядины положивъ соли 
восьмпадцать фуптовъ и фунгь селитры столченой 
и просанной, смъшай селитру съ солью; разру- 
бивъ говядину по частямъ, перемой въ холодной 
‚ вод и натирай ее солью ст, селитрой; кладн въ 
шайку, засмоленную и внутри также натертую 
солыюо. и говядину, пересыпая каждый рядъ моз- 
жевеловыми лгодами и хмфлемъ, поставь на трое 
сутокъ. Нотомъ сварн тузлукь такимъ образомъ: 
вздвть ведра два воды н положивъ въ нее Фунтовт, 
десять содн, вскипяти; выстудл, вылей вл, солонину 
и наложи кружокъ съ гнетомъ. 


Ж, 


солить дичь. 


Все изъ дичи, что намьрены солнть: гусл, 
утку, каплуна или издьйку, распластавь по 
спинкб, натирать солью, ‘смышанного сь селит- 
рою. Тряхнувъ на затокъ, чтобы лишнля соль 
отпала, кладутъ на три дия въ корыто, посьышавъ 
мозжевсловыми ягодами и хм6влемъ. Переложивь 
три раза верхше пласты на низъ, а нижн на 
верх, по прошествш трехъ сутокъ перемываютъ 


въ томъ разсолё, вЪъшаюттъ, провфтриваютьъ и 
коитятъ. 


5. 


СОЛИТЬ НА ГОДЪ РЫБУ, 


Разпластавь и вынувь визигу, мой чище го- 
личкамн въ холодной водь; разрёжь звенами; на- 
три солью вкругъ звена и клади въ кадки, пере- 
сышая каждый рядъ мозжевеловыми ягодами и 
хмБлемъ. Для бълуги нужно кромф того посыпать 
каждый рядъ небольшимъ количествомъ соли ; 
пересыпав»ь, наложи кружки съ гнетомт и поставь 
въ ледъ. Сутокъ черезь трое отвори воды солью), 
положивъ на ведро воды соли ‹хунтовъ семь или 
восемь; выстудя, выхлей на рыбу, покрой кадкн. 
и зарой въ ледъ. 


6. 


ПРОВЪСНАЯ РЫБА. 


Осетрину пли шиповину, вырфзавъ хребетъ, 
отрфзавъ прочь бока, вымой выскобли ножемъ 
бульыги. СиБшавъ три хунта соли съ тремя 30“ 
лотниками селитры, натри ею осетровыя спинки, 
положивъ въ корыто, поставь сутокь на трое, 
сжедневмо поварачивая и натпрая по немногу 
солью. По. прошестваи сего срока, вокипятивъ 
пива, илн сусла окуни (булыки) въ кипящее пиво 
раза трн. Потомъь вывфси ихъ провфтриться на 
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воздухЪ при солнц; между тьмъ посредётвомъ 
крыльшка смазывай рыбьимъ жиромъ, чтобы „лушше 
запеклась отъ солнца. 


Я. 


СОЛИТЬ НА ГОДЪ ОГУРЦЫ. 


Перебравъ огурцы, отдьли, если есть, гни- 
лые и съ пятнами, первые выбрось у послёднихь 
вырёжь ножичкомтъ плтнушки. Перемой ихь въ 
холодной водф и заключи вЪ кадку, положивъ 
въ нее чрезь рядъ, въ небольщомъ количествЪ, 
янстьевъ смородины, укропу, рЁзаннаго хрБну н 
вишневый анстъ. Наложивъ полно кадочку, поставь 
на ледь, налей разсоломъ едъланнымъ изъ р5чной 
воды, смьшанной съ солыо, въ пропорцш. На 
ведро воды хунтъ съ четвертью соли. 


Примтьчане. Можно такъ солвтъ огурцы въ бочецкь: 
наложнвъ сгурцовъ, устели листьямя палей тьмъ же 
разсоломъ, закупори засмоди и опусти въ колодсзь. 


8. 


ДРУГНМЪ СПОСОБОМЪ- 
(и особено огурчики) 
Должно взять огурчиковъ, перебрать ихт, пе- 


ремыть, положить въ бЪфлую простыньку,, посы- 
нать солью,“ качать, чтобы они, ею натерлись 
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н положить въ банку. Потомъ. взявъ ренскаго 
уксусу ин положивъ въ него соли, шарлоту, луку, 
перцу в олавроваго „листу вскипятить, налить 
горячей уксусъ на огурчнки. На другой день, 
сянвъ уксусь, должно вскипятить его вторично; 
горячимъ опять залить огурчики. На трейй день 
должно векилятить уксусъ вмЪстф съ огурчиками, 
п выложивъ въ ту же банку, завязать сверху 
бумагой ин пузыремъ и держать въ пескъ, въ хо- 
яодномъ мъЪет5. 


$. 
БЪЛЫЕ ТРИБЫ ВЪ УКСУСЬ. 


Отдьла въ шляпки бьлыхъ грибовь молодые 
корешки, язрёжь кружкамн, перемой ть и дру- 
1е вт, холодной водф н дай стечь водф. Векипя- 
тн воды съ солью въ пропоцш: на штофъ воды 
двЪ горсти соли, клади въ нее грибки. 'Вскипя- 
тивъ грибки въ соленой водЪ раза четыре, откинь 
на рЬшето. Возьми ренскаго уксусу; положивъ 
въ него соли, немного сахару, перцу, лавроваго 
яисту н гвоздики, вскиллти, въ кострюль и кза- 
дн вт него съ рЬшета вареные грибки; потемъ 
еще кипяти въ уксусв мпнуть десять и пробуй, 
атобъ были солоны со вкусомъ; выстуди, выложен 
въ банку, залей сверху прованекимъь масломъ 
завяжн пузыремь и держи вь пескь въ холод- 


вомъ мъстф. 
20 * 
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10. 


ДРУГИМ СПОСОБОМЪ, 


Вычистявъ бълые грибки, сними шляпки изрёжь: 
молодые корешки кружками и перемой. Вливъ-въ 
кострюлю штофъ воды, всыпь дв горсти соли. 
Векипятивь эту воду, положи упомянутые грибки; 
вари ихъ минутъ десять; откинь на рБшето, вы- 
студи на погребф и положи въ банку. Вскипятивъ 
уксусъ съ солью, перцемь п лавровымъ листомъ, 
выстуди и залей имъ грибки, завяжа пузыремъ 
ч держи; какъ н прошя заготовлешя. 


1. 


ШАМПИНХОНЫ. 


Вычистивт, шампанюны, перемой. Вскинятивъ 
воды съ солыо, клади въ кипящую воду и вари 
мннутъ паять; откинь на рЪшето, выстуди на пог- 
ребь и положи въ банку. Вскинативъ уксусу съ 
солью, перцемъ, лавровымь листомь и гвоздикой, 
выстуди и лей его на шампинюны; залей сверху 
ированскимъь масломъ, завяжи пузыремъ, поставь 
въ песокъ въ холодное мБсто. 


12. 


ДРУГИМЪ СПОСОБОМЪ. 


Вычистивъ шампин1оны вскнпяфи воды ст солью 
прованскимъ масломт, съ перцемъ и лавровымъ 
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листомъ, клади шампиноны въ водБ и вари ми 
нуть пять. Выложивь ихъ вЪ банку, завлжи пу 
зыремъь и держи на погреб$- 


Примгьчанс. Можно такимъ способомъ заготовлять 
бълые грибки- 


5. 


ФРАНЦУЗСКЙ трУФеЛлЬ, 


Заключивъ произвольное количество труФхелю 
въ кадочку, овчиной паи шубой задуши до силь- 
наго запаха труфхелемъ; если слизокъ чище пере- 
мой въ холодной водБ щетками и положи въ 
зуженой котелъ. Ежели трухелю будетъ десять 
Фунтовъ то положи копченой ветчины, рЪзаной 
кускамн, четыре хунта; прикинувъ перцу, гвоз- 
дики и лавроваго листу, залей весь труфель кра- 
снымъ виномъ до утову и кипяти часа четыре. 
Вынувт изъ вниа, положи въ банку, а виномъ, 
процдивъ сквозь салфетку и давъ ему отстоять- 
ся, налей труфель, заливъ сверху прованскимъ 
масломт, завяжи пузыремъ. и держи въ пескф въ 


холодномъ мфетв. 
144. 
ДРУГИМЪ СПОСОБОМТ- 


Замаривъ трухемою, какъ и выше (№ 15), пере- 
мой и свари въ водЬ съ солыо. Немедаенно сливЪ 
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воду въ другую посудину, покрой труфель въ котль 
крышкого п поставь часа. на два ръ горячую печ- 
ку. По прошествиг срока клади въ банку, про- 
студи трухельный отварЪ, дай отстолтьсл и налей 
имъ труфель въ бань$; заливь сверху коровьимъ 
масломт, заважи пузыремъ п держи вь пескф въ 
холодномъ мЪстЪ. 


Примтьчаше. Въ башкЁ можно заливать труесль 
прованскимъ масломъ, 
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ТРУФЕЛЬ ВЪ ГЛАСВ. 


Заморивъ труфель способом, показанным въ 
13 стать, перемой въ горячей водф щетками» 
свари въ ВОД съ СОЛЬьО; сяивъ воду, поставь ВЪ 
котл въ горячую печку покрытымъ: вынувъ, 
остулп, очисти верхнюю корку НОЖНУкОМЪ Н рыжь 
въ тонкле ломтики. Нзкрошивъ кусками кр$фикаго 
бульона, заключи его въ костриолю, разведн буль- 
ономь пзъ телятины, прибавивь разных кроше- 
выхъ кореньевъ н каняти; когда векироятится, 
процЪдивъ сквозь салфетку въ другую кострю. то, 
положи въ него упомянутый труФхель и осажнвай 
съ трухелемъ на умБревномь жару, безпрестанно 
мтиая лопаткоо, въ предохранеше отъ пригара 
ко дну кострюли. Сгустивиййся вылей въ какой 
анбо сосудъ, дай остыть и держи для соусовъ. 
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6. 


ТУРЕЦЕЕ БОБЫ. 


Заключивъ ихъ въ банку, залей горячимъ укеу- 
сомъь вскипяченнымз съ солью и перцомъ, и дер- 
жи въ холодномъ мфетб. 


17. 


ДРУГНМЪ СПОСОБОМЪ. 


Положа въ котелъ, налей водою, положи оли; 
вскипятивт, вылей въ банку и®держн для соусов?- 


Примльчише. Соли па полведра воды должно класть 
двЬ четверти съ осьмухой, 


18. 


ЗЕЛЕНЫЙ САХАРНЫЙ ГОРОХЪ СТРУЧКАМН. 


Заключивъ стручья зеленаго сахарнаго гороху 
вт, котелъь, налей водою, положи соли, вокиляти; 
ЗАКЛЮЧИВТ ВЪ кадочку или. банку, сверху наложи 
деревянный кружечекь и держи Въ холодномъ 
мБст, 


19. 
ЗРЛЕНЫЙ САХАРНЫЙ ГОРОХЪ ВЪ УКСУСФ. 


Перемывъ стручья зеленаго сахарнаго горо*у» 


положи въ банку; вскипятивъ ренскаго увсусу 


АА 


съ солью, перцемъ, гвоздикою и лавровымъ ли- 
стомъ, горячимъ залей горох въ банкф п пола- 
живъ сверху кружечекь, завлжи холстиною и 


держи въ хододномъ мъетБ. 


20. 


ШАВЕЛЬ. 


Перемывъ щавель трижды въ перегнанной вод, 
клади въ кострю.ло, налетую кипяченой и немного 
присоленой водою» вскипятивь раза три, [9%9:9:1:15 
на рЫышето, дай стечь водь, протри сквозь сито, 
положи втъ банку, сверху наложивъ “Масляную, 
или навощенную тряпицу завлжи сверху холстомъ 
и держи въ пескЪ въ холодномъ мЪстЪ, а АБТОМЪ 


поливая песокъ водою. 


21. 


НШИНАТЬ. 


перемывъ шпинатъ, разотри тщательно векноя- 
ти воды съ небольшимъ количествомь соли и 
клади его въ воду; вскапятивъ раза четыре, откиНЬ 
на рЫшето, дай стечь водб; протри сквозь сито, 
положи въ банку. залей коровьзмъ масломъ, или 
положи маслянуго тряпицу, завяжи пузырем и 
держи пескЪ въ холодномъ мфетБ. 


СУШИТЪ ЗЕЛЕНЫЙ ГОрошЕекъ. 


Вынувъ изъ сепьлыхт стручьевъ зерна, изсушн 
его исподоволь Въ т6ни, но не въ пескф и нена 
солнцЪ, васохшй спрачь на зиму Въ сухое мЪсто. 
При употреблении возьми его, сколько надодно, 
`намочи на ночь вт теизой водб Но не въ горячей. 


Призиъчангс. Положивъ въ узезкБ чистой золы» уви- 
дишь, что въ ночь загладятсл на горох$ всБ морщины: 
онъ будетъ груглъ н зеленъ, какъ свъиий н очень год- 
ный для соусовъ, 


95. 
ВАРИТЬ МЕДЪ. 


Вскипяти въ котль чегыре ведра воды, вылей 
ее въ чисту!о кадочку, положи двадцать ФунтовЪ 
меду, размьшай; сними вощины и опять лей раз- 
сыченный медть въ, котель, кипяти до т5хъ поръ, 
когда медт, влитый въ стаканъ, будеть отдьлять 
на дно непистоту. Тогда сними съ огня, дай вы- 
стынуть; положи дрозжей, бълаго хлтба и горсти 
лвф хмБло, развареннаго вт, четырехъ водахь и 
отжатаго, давъ закиснуть въ БадочкВ до тЪхь 
поръ, какъ поверхъ покажется пфна и будетъ по 
немногу отставать отЪ красвъ. За спмъ выливай 
сквозь сито въ боченокъ, положи въ него двфнад- 


цать золотниковъ разщипаннаго рыбьяго клею, 
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шесть золотниковъ корицы, шесть золотниковъ 
толченой <«алки и три золотника гвоздики, Боче- 
нокъ, крёпко закупоривъ, поставь въ ледъ на 
двЪнадцать дней. 


94. 
НОвотОрЖевя кислыял ши 


(на сто бутылокъ.) 


Возми муки ржаной 36 Фхунтовъ, пшенпчной 
10 хунтовъ и солоду жидкаго 4 хутнъ, положи 
все вмъстЪ въ небольшую кадочку. Вскнипятивъ 6 
ведеръ воды бълымъ кмочемъ, затирай на кният- 
кт кислыя шти, бей весломтъ, чтобы не было ком- 
КовЪ. Когда выльешь в010 кипяченую воду; В 
бивт, комкн, накрой кадочку съ этимъ заторомъ 
чЪмг, нибудь потеплфе п поставь въ комнатЪ на 
двънадцать часовъ. По истечении срока выхожи 
изъ кадочки ръ другую кадку, объемомъ 6 уша- 
товъ, раздеди колодезною водою. Ежели выра- 
бодка производитсл въ лётнез время, прибавь пу- 
да полтора мьлко-разбитаго льду; пропоршя во- 
ды со льдомъ 5, а безь льда 6 ушатовъ; и разм- 
шавт., поставь реоНЫЕ место на двое сутокъ. 
По прошеств1и сего времени сливай въ двЪфнад- 
цати ведерный боченокъ одиннадцать ведерт, дв\- 
надцатое же ведро поетавь на опару. Заключивъ 
хри Фунта пшеничной и гречневой муки въ двухъ 
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зедерный. горшокъ или кадочку и, размышавЪ его 
съ мукою, положи два стакана хорошихъ дроз- 
жей ин поставь въ теплое мъсто, чтобъ опара 
вскипла, Вливъ еше ведро того же сусла па 
опару, положи Фунтъ или два Англской маты, 
обварнвъ се предварительно горячей водою и `от- 
жавт, размьшай, накрой плотнфе и дай еще вс- 
киснуть. Заливт, . клади опару въ упомянутый 
боченокт, ст, млтой, не помфщая надонныхъ бстат- 
ковъ; размьшавъ весломъ, закупори; поставь въ 
теплое мёсто на  двБнадцать часовъ. Наблюдай- 
сежехи штн въ бочкЪ будуть закисать, че медля 
сцли изъ ней девять ведеръ въ кадку сквозь са- 
лФетку, а десятое отдьльно и, давт ему устолть- 
ся, лей туда же. Зак-мочивь 10 ‹хунтовъ сахару 
(можно и пять) въ кострюлю, подлей изъ кадкн 
сусла, вскипяти раза три и вылей сквозь салфе- 
тку въ киеслыя шти; размьшай съ сахаромъ, раз- 
ливай въ бутылки сь Л изюминами въ каждую и, 
закупоривъ, поставь въ теплой комнать на войлокъ. 
Если чрезть сутки въ’ бутылкахъ будеть всходить 
офна, ставь въ ящикЪ на ледъ; а знмою въ пе- 
сокъ въ холодное мЪсто. 


Примлчане. Для Затора пшеничная мука есть пше- 
инца, сыъщанная съ отрубями, ‘а цаопару крупичатая. 
Ивёть кислыхь штей должень быть бЪлый и иеобык- 
новенная нгра. 


кислыя шШти ДРУГИМЪ СПОСОБОМЪ. 


Положивъ ржанаго солоду полтора четверика, 
солоду ящнаго и пшеничнаго по полу четверику въ 
кадку, влей ведра три кипячей воды ни бей въ 
два весла; присыпь ржаной муйн два четверика, 
продолжая разбивать веслами; присыпь пшенпичпой 
грешневой муки и пять хунтовтъ, не переставал 
кръико бить веслами; разведи киплткомъ въ сте- 
пенн, при которой растворлютъ квашию, накрой 
чьмь нибудь теплымь п поставь на четыре часа- 
Вскипятивъ воды три ушата, вылей въ заторъ раз- 
бей веслами, накрой и опять дай стоять четыре 
часа. Положивъь въ водь персмытаго льду, въ 
колнчеств®, достаточномт для разведеня киелыхъ 
штей безъ прибавки воды, мышай вееломт, до тьхъ 
поръ, кактъ кадка охолодфеть. Давъ простоять су- 
тки, сливай вт, боченокт; положивъ подквасьл, мя- 
ты, заквасивт, опарой, закупорь боченокъ и поставь 
прн тепБ. Когда будуть закисать, разливай въ 
бутылки, въ которыя кладутъ изюму. Закупоривъ 
бутылкн, дай постолть въ комнать часовъ 40 и вы- 
неси гъ погребъ’ на ледь, подоетлавь сна. 


Приипчате. Зимой держи въ холодномъ мфстё, но 
прн такомъ градусЪ, при которомъ холодъ пе могъ бы 
нхъ заморозить. 
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96. 
ВОДЯНКА - 


ЗаключивЪ плть Фунтовъ свфжей малины или 
другихъ свБжихЪ ягодъ въ бутыль съ тремя Фхунтами 
мёлкаго сахару, штофомъ Француской водки, двой- 
ными бутылками чистой воды, переболтай, заку- 
порь и поставь на солнцф, на 49 дней, взбалты- 
вай ежедневно; пропустивъ сквозь салеетку, дай 
отстояться и, разливъ въ бутылки. закупорь, По- 
дають вмЪето лимонаду или меду. 


27. 


РЕНСКЙ укКсусъ. 


Вложнвъ рёчной воды 1} штоФовъ, простаго 
вина три штофа, меду три фунта, птофъ уксусу, 
Фунтъ чернаго хлфба п сорокъ золотниковъ мфлко 
истолченнаго виннаго камнл (кремортартору) въ 
большую бутыль илн боченокь, закупорь и пос- 
тавь въ теплое мЪсто на трое сутокъ, взбалты 
вай ежедневно; поставь на шесть педъль, чтобы 
его никто ме трогаль, а особливо въ нецистотЪ, 
н тогда будеть уксусь очень крЕпокъ и во 
вкусф. 


Е 28. 


РУБЛЕНАЯ КИСЛАЯ КАПУСТА. 


ОтдБли сБрую капусту отъ бълой и рубн 6ъ- 
лую капусту мельче, посыпь солью и опять руби. 
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Клади въ чанъ, обмазанный ТЬстомъ изъ ржаной 
мукн п чрезъ рядъ посыпай по ‘немногу укропомъ. 
Можно класть и мяты. Напознивъ чань капустой, 
положи кружокъ съ хорошимъ гнетомъ нля кам- 
пемъ. Выжатый разсолъ слей и оставь на две 
ведЪли; потомъ сними кружокъ п, сдёлавъ въ 
капустБ палкою отверстие, `дай стоять дни два 
открыто, чтобы изъ нея вышла горечь. За симъ 
вскипяти рЪчной воды съ тремя пригоршнями со- 
ли ин, выстудя, лей спо воду въ капусту, наложи 
кружокъ и умеренной велачнны кзмень, Капуста 
будеть очень вкусна. 


Прилиъчаше. Можно вместо воды наливать кваснаго 
сусла, которое также должио вскниятить съ солью. 


29. 
ПЕНКОВАННАЯ КАПУСТА. 


Нашинковавъ капусту, кхадуть въ чанъ, сма- 
занный на днф ржанымъ тфстомт, посыпая одинъ 
рядъ солыо съ аннисомъ, а другой солью съ укро- 
помтЪ. Наложивъ сверху кружокъ и хоропий гнетъ, 
держать недьлю или двЪ. Вскипятивъ сусла ила 
воды съ солью п выстудя, налей на капусту и 
посгупай далбе, какъ съ рубленой капустой. Мо-. 
жно подавать се къ жаркому вмбето салату. 


50. 
КЛУБОВАЯ КАПУСТА. 
Клади въ чаиъ: уторы котораго смазань: ржа- 


нымъ хБстомъ, браыхл клубовъ Русской капусты, 
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и пересыпая между клубками рубленой капус- 
той, солыо,: анисомъ, укропомъ и ‘ржаной му- 
кой, надоживъ сверху кружокъ м хоропий ка- 
мень, дай столть недьлю. Ежели капуста, хорошо 
согрЁтая, и начнетъ закисать, то найнвай сусломъ 
или рБчной отварной соленою водою п такъ да- 
аЪе, какъ съ рубленою капустой. 


21. 
СЛНВЫ ВЪ УКСУСЪЬ. 


Перебравъ и перемывъ, [положи нхъ въ банку. 
Вскипятивт, уксусъ съ солыо, сахаромъ, лавро- 
вымт листомъ и корицей, и выстудя, залей имъ 


сливки. Завязавъ сверху бумагой и пузыремъ, по- 
ставь въ цесокъ вЪ хололномЪ мъЪетф. 


59. 
ДУЛН, ПЕРСИКИ, АБРИКОСЫ ВЪ УКСУСБ. 


Перемой ихъ въ холодной водЪ, и давъ обсох- 
нуть, клади въ банку, прибавнвъ инбирю и м;- 
скатнаго цвьту. Вскипятпвъ съ солью и саха- 
ромъ п выстуди, залей имъь упомянутые фрукты, 
завяжи сверху бумагой и пузыремъ, п держи въ 
пескф въ холодномь мЪетф. 


55. 
КРЫЖОВНИКЛ,. 


Обрузавт, съ объихь концевъ стебелекъ п пу- 
шокъ, перемой въ холодной водЪ, дай обсохвуть 
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и клади въ банку, Вскипятивь уксусъ съ солью 
Н сахаромъ, н выстудя, залей крыжовникъ, завяжи 
пузыремъ и держи въ пескъ въ холодномъ мость 


54. 
ВИШНИ ВТЪ УСКУСБ. 


Пребери, перемой, выжмн п положи вашнн въ 
банку; возьми ренскаго уксусу, положи въ него 
соли, сахару, корицы, гвоздики и лавровый листъ, 
вскипятн въ костролБ и залей горячимъ уксу- 
сомъ. На другой день слей уксусь вт кострюлю, 
вскипяти вторично и вторично горячимъ уксу- 
сомт, залей вишни. На третёй день съ вишнями 
выложи въ кострюлю, векипяти, выложи въ ту 
же башку и лай оетыть. Наконецъ положи на 
нихъ кружечекь и, завязавъ сверку бумагой ин 
пузыремъ, держи въ пбскв въ хололномъ мъстБ’ 


Прилиъчан:с. Когда вннши веплывутъ па верхъ, то 


сей же часъ слей уксусь вишень въ кострюло, веки- 
пяти, залей горячимъ. 


КОНЕЦТ ЧЕТВЕРТОЙ ЧАСТИ. 


ОТЛАВЛЕНТЕ 


сетвертой хасти. 


стр. 
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ВСТУНЛЕНТЕ. 


спропы. 


Вступлене въ кондитера составляють сиропы. 

Сироповъ четыре рода варешя: 1) Сироть до 
гласиру. 8. Сиропь до кандиру; 5. Сиропь 00 
помады и В. Сиропо 00 шарика. 


1. 


СПРОПЪ ДО ГЛАСВРУ, 


Сиропъ варятъ до гласиру такимъ способомъ: 
положивъь въ кострюлю сахару, залей его водото 
до утоплешя поставь на огонь и вари до особ- 
щешя ему свойства млскости между пальцами, 
когда, обмакнувь ихъ въ кипящй сиропт, будешь 
сжимать п разжимать между собою. 


о 


^4 


СНРОПЪ ДО КАНДПРУ. 


> . 
Сплособъ варенл одинаковъ съ предыдущимъ, 
но нёсколько продолжительнЪе. При пробованш 


С 
которое въ способЪ одинакаво съ предидущимъ, 


6 


увидишь между пальцевт, тлпупийся въ волосочикъ: 


это значить, что спропь тотовъ до кандиру. 


4 


9. 


СНРОПЪ ДО ПОМАДЫ. 


Способ, варемя омить и тотъ же, но про- 
должительнье предыдущих. При  пробовавя , 
которое ни чфмь пе разнится отъ прежнихъ, уви- 
дишь, что между пальцев тлнутея многе волоски: 
признак сиропа, готоваго 00 помады. 

Вь пъкоторыхь статьяхъ сего кондитера будетъ 
говориться о сироп до слабаго эласиру, до сла- 
баго кандиру» до слабой поледы и до слабаго 
шарива, также до врилкаго глясиру› до кртопнаго 
кандиру, до крюпкой помады и до вртъпваго 
шариха. 

Примпуийс. Перепустовъ спропъ, отваришь крьпкш, 
не допустивъ вываришь слабый. 


д. 


СНрСЛЪ ДО ШАРПКА. 


Варсше сего спропапродолжительнфе прежинхт. 
При изпробованй, обмакиувъ палець въ кипяч1й 
сироп, катай въ пальцахь, и ежели сиропъ спо" 
собень скатыватьсл въ шарикъ, готовь 00 иа- 


ива. 


м 
ГЛАВА 1 


МАКАРОНЫ. 


1. 


МАКАРОНЫ НЗЪ ГРЕЦЕНХЪ озъховЪ. 


Выипстивъ ортхи, истолки ихъ Какъ можно 
млгче, прибарляя ори толчени личиыхь бтлховъ. 
атобыони не маслились. Нстолокиит, вынь изъ ступки 
на бумагу и свёсь; ка хувть оръховь ирисыпь пол- 
тора Фунта мелкаго сахару, И заключив, орьхи 
съ сахаромъь въ тазЪ, мьшай лопаткою до сгу- 
щеня. Потомь приливай яичныхь бъаковъ, докояЪ 
сей растворт, хорошо смышанный, будетъ тянуться 
на полнатой лопаткЪ. Посл клади сго ножемъ 
сь лопатки на бумагу круглыми штуками» велди- 
чиною вт поаеиниикт, стараясь, утобы веЪ были 
равны и круглы, и сажай на желбзныхъ лясткахъ 
въ печь. Когда будуть оть бумаги отставать» 


вынувъ, остудн- 


МАКАРОНЫ НЗЪ СЛАДКАЕО МИНЛАЯЯ. 


Лолжно взать ммишалю., оишарить сго, они- 


стить, перемыть въ холодной водЬ, Положить на 


сито п дать водф стечь; потомт, истолоць его ву 
ступкТЪ какъ можно мягче, прибавляя при тол- 
чент бълковъ, чтобы не смаслилея. Истолокииь, 
должно свфеить: ежели миндаля толченаго Фунтъ, 
то потребно полгора фунта мвлкаго сахару. ЗакК- 
точявт, миндаль ип сахаръ съ каменный тазт,, мф- 
шай лопаткою прибавлял бклковъ, доколь миида.зь, 
коропо смЬшанный, будеть тянуться съ поднятой 
Яопатки: потомъ сажай съ лопатки ножемъ на 
бумагу, круглыми штуками, величиною ст пол- 
тиБникъ, и на желЬзныха, листахъ клади вт, печь. 
Ежели. будутъ отставать отъ бумаги, вынь изъ ие- 


Ч", лай остыть ип сними сь бумаги. 


м 


а. 


МАБАРОНЫ И3Ъ ГОРЬКАГО МИ НАЯ. 


Должно взять миндаля, ошнарить его; мярие 
истолочь, прибавляя во время толченя, впчныхь 
бълковъ. нтобы миндаль не смаслнася. Нетолок- 
ШИ, пожно свЪепть его п на Фхупть миндаля при- 
сыпать мфлкаго сахару полтора Фупта. Положивъ 
миндаи, съ сахаромь въ каменный тазъ пли ка- 
мениую чашку, мышай лопаткою, прибавляя лич- 
ныхт, бълковъ до такой степени, что миндаль бу- 
дсть тлнутьед съ лопатки. Ежели будешту, подни- 
мать, тогла выпускай его съ лопатки ножемъ на 


бумаг} круглыми штуками, величиною съ пол- 
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тинникъ, стараясь, чтобы всь были равны и Круг: 
лы; посль клади на желфзные листы и сажай в 
печь въ умъренный жаръ; посматривай и пробуй. 
когда будуть отъ бумагн отставать, вынь, дай 
остыть и сними съ бумаги. 


4 
МАКАРОНЫ ИЗЪ ТРУБКИ. 


Ошпаривъ миндаль, перечисть его, столки въ 
ступё мягче, прибавляя при толчеши бълковл, 
личныхь, чтобт, миндаль нс смаслился. Истолок- 
ши, евЪсь миндаль и на Фунтъь миндаля, по. 
живт, Фунть мълкаго сахару, заключи сахаръ нм 
миндадь въ каменную чашку, размёшай лопатко. 
наблюдая, чтобы эти макароны были гуши тфхъ. 
о которыхъ сказано подф М 9. Когда миндаль 5 - 


деть хорошо вымфшанъ съ сахаромъ, клади его 
нь колесную трубку, кои у поваровь быватотгт 
изъ жестя, и выпускай на бумагу длинными шту- 
ками, по вершку; поки на желЪзныхь листахъ въ 
печкЪф, посматривай и пробуй: ежели будуть от- 


ставать отъ бумаги, вынь. 


ГЛАВА ИП. 
МАРЦИПАНЫ. 
1. 
МАРЦИПАНЫ ИЗЪ МИНДАЛЯ. 


Општпарнвъ миндаль, очистивъ, положи въ хо- 


модную воду, сткинь на сито, перетри въ салфе- 
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кр, истолки въ ступкь мягче, выложи изъ ступкн 
на бумагу, св5еь и на Фунть миндаля присышпь 
Фунть мелкага сахару, положи миндаль съ саха- 
ромь на бумагу пан на чиетую доску, стнрай 
руками сахаръ въ миндаль. Вливь ложку Мадеры, 
выжми дамонтъ; сжели увимиль, что смфсь не 
густа, прибавь личиыхъ бъалковъ, раекатай се 
скалкой ръ дашну лепешкн, толщибою въ палепу, 
шириною пальца в, три или чстыре, намажь 
свеоху личпымь гласпромь, Ио гласпру посыпь 
иунарелью и рекь паоперегь дислиямя штуками 
въ половину пальца ширины. Клали на чистую 
бумагу, какими угодно Фисурами, пияфрами 8 пли 
6; сажай ва жельзныхъ листахь въ печь, посма- 
чривай и пробуй: сжели будетт, отставать отъ 
бумаги, выль, дей остыть, спими съ бумаги, и 


Ра арцытан ГОТОВЪ. 


МАРЦИПАНЫ ПЗЪ КАЛЕНЫХЪ ОРЪХОВЪ. 


Высуширу лдра каленыхъ орфхоръ въ иечеЪ, 
тщательно спамн съ похъ оболочку, мелче истол- 


ки вь ступкх, прибавлая при толчеши яичныхъ 
бълковъ, угобы орЪфхи не емаслились, свзеь ни, 
присыпавуь па Фунть оръховъ мфлкаго сахару › 
положи на листь бумаги и стирай руками сахаръ 


съ орбхами; ежели будеть густо, прибавь бъаковъ, 


данных 
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раскатай и поступай далЪе, какъ предписано ири 


марцопанахь пзъ миндаля. Переливъ, П6ки вЪ 
печкк, и такъ датье. 


4 


о. 


МАРЦИПАНЫ ИЗЪ ФИСТАШЕКЪ. 


Очистисъ хисгашии, мягче истолки пхЪ ВЪ ступ- 
кБ; истолокииЕ, прибавь бьяковт, чтобы ов въ 
ней не смаслилиеь, свЪсь и, положиЕт На Фунтъ 
толисныхт Фисташекъ хуитъ мелкаго сахару, смЪ- 
шай фисташки ст, сахаромъ, прибавивъь янчныхт 
бълковъ, и поступай, какъ предписано при мар- 


ципанахъ изъ миндаля. 


4. 
МАРЦИПАНЪ ЗЕФИРНЫЙ. 


Сваривъ Фупть сахару И соединивъ съ Фунтомъ 
слалкаго миндаля, ошпаревнаго, очиценкаго и 
истсдченнаго, должно стпрать на самомъ легкомь 
оги, доколь минлальное тЪето будетъ отставать отъ 
коетртоли. ОстудивЪ, Должно, въ продолжений цет- 

срти часа, толочь въ ступкЪ, прибавляя По ИС- 
многу мелкаго сахару, тертой лимонной корки и 


три япчныхь бъаза; выдъвлать мар ем пройз- 


вольной Фигуры п на лисгЪ бълой бумаги пспечь 


въ жару. 


22 — 92216 
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прилатьчашс. Сахаръ долженъ быть вываренъ перолёь 
(а № рыше), что значить свойство его; при брожеши, раз- 
сынаться Фигурою пера, когда, обмокнувъ лопатку въ 
спропъ, махиешь ею сверхЪ. 


МА СКИРОРАННЫЙ МАРЦИИАНЪУ. 


Сльлавь миндальнос тфсто, дай выстынуть, ра- 
скатай иа листф бумаги, засыпаниомъ мълкимъ 
сахаромъь, въ пласть, толшаною въ полтинникъ; 
снявт. круглой выемкой края, смажь яичнымъ 
желткомъ, клади въ средину по иемногу вареньл 
или пермеладу; складывай по двЪ, слБпивъ края, 
чтобы варенье не вытекло, и пеки въ печи, за- 
гласировавь бълымъ гласпромъ; засуши гласирт, 


въ тепломтъ мЪетБ. 


ГЛАВА Ш. 


ТУРОПЫ, БАТОЧКИ, КОЛЕЧЕЕ. 


1. 


ТУРОНЫ. 


Взявъ потребное количество горькаго Миндалю»; 
должно ошпарнть его, очистить, персмыть въ хо- 
лолной водь, перетерфть въ салфеткЪ н помбльче 
шинковать ножичкомъ. Потомъ, положивъ его въ 
костртопо, должно подлить нфеколько сгропу. Вы 
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вареннаго Ло кандиру, поставить на огонь И 3а- 
рить ло гласпру. ПослЪ того, снявъ съ огия, мъ- 
тать лопаткою йо ттхъ поръ, пока сиропь СЪ 
миндалемъ засахаритея И будетъ разсышатьеся; тог- 
да опять должно Сго поджаривать на огнЪ, Нод- 
жаривъ, сними съ огня, помшай лопаткою, что- 
бы эта емЪъсь разсыпаласр» выложи въ сито и вы- 
с5й мълочь. Оставиийся въ ситЪ миндаль, выло- 
живъ ва Фаянсовое блюдо, смьшай съ личпымт, 
бълкомь до такой степени, чтобы можно было ка- 
тать изь миндаля шарики величиною въ малень- 
в1й грецюй орфзЪ; сажай ихъ на бумагу и пески 
на желфзныхъ листахъ ВЪ исукъ, въ ВОлЬНОМЪ 
жару, посматривал И пробуя: когда будуть отета- 
ъать оть бумаги, вынь г\%Ъ печки, остуди, сними 


съ бумаги. 


ирилиьчанес. Способъ дЪлать личный глисирь смот- 


ри о сиропть до кандиру въ начал есй книги, во 


вступлении. 


БАТОНБИ. 


Возьми фуптъ м5лкаго сахару, Иоложивъ ВВ 
исго два япчныхъ бьлка, стирай въ чашкЪ д0- 
паткою. Ежели смфсь густа, прибавь бъаковЪ, ра> 
зотрн ип катай въ рукахъ шариками РЪ орфхъ. 
Ежели смЪБсь еще хгуста, прибавь бъдка, з ежели 


оо 


1 


опа жестка, присыпь мелкаго сахару. Перекатавъ, 
клади па бумагу и пески на желвзяыхъь анстахЪъ 
въ печи, въ вольномъь жару. Пробуй: если будутъ 
отставать отъ бумаги, вынь. 


5. 


КОЛЕЧКИ ЖЕЛТОВАТЫЯ СЪ ВАНИЛЬ. 
Заключивт, потребное количество жезлтковъ въ 
чашку, насыпь въ нихт, мелкаго сахару до такой 
степени, пока желтки съ сахаромъ, хорошо ра- 
стертые я выпущенные съ ложки па бумагу, не 
бу; уть расплыватьсл; въ противномъ случаф при- 
бавь мелкаго сахару и истолченной ванили; три 
въ цаменной чашк® лопаткою до тЪхЪ поръ, какъ 
забЪлится; тогда‚ выложивъ желтки Въ бумаж- 
ный конвертъ, выпускай на бумагу какими угод- 
но фигурами н пеки на желБзныхь лнстахъ въ 
печкф, посматривал. Пробуй: какъ скоро будуть 
отставать отъ бумаги, вынь, лай остыть и сними 
съ бумаги. 


Примтьийис. Также дфлаются и колечки с5 фис- 
тацигс.ни, кои прибавляются, будучи мелко шиикованы. 


ГЛАВА Ш. 


БЕЗЕ. 
1. 


ВАРЕНОЕ БЕЗЕ- 


Сваривъ спропъ изъ полфуита сахару до кр$и- 
каго гласиру, сыдави два лимона и мфшай ло- 


паткою до тфхь поръ, какъ засахарится; тогда, 
положивъ восемь янчныхь бфаковь, крвоко еби- 
тыхъ пъною, ие вев влругь, но сперва неболь- 
шос количество, размышай лопаткою, чтобы 6Ъл- 
ки ис сварилиеь, потомь положи остальное, . не 
переставая тихо мышать лопаткою, СмЫшавт, сд$- 
лай конвертъ изь листа бумаги трубкою, выло- 
жи вт. исго растворъ, выпускай на бумагу круг- 
дыми штуками, засьй поверхъ, сквозь сито, мел- 
цихь сахаромь погуще, клади на деревяпиыя до- 
скп и поки вт, вольномь жару. Готовыя выйъ изъ 
печька п складывай другъ съ другомъ, положивъ 
въ средину какого пибудь варенья. 


Приитьчанс. Кавь варить спропъ до кртьпкаео гла- 
сиру, о семъ сказано въ начал сей` книги, В© вступ- 
ленин: 


ЕЗЬ с РОМОМЪ. 


Сваривт, спропъ до помады, снимп съ огня, по- 
ложи ложки лвЪ или три рому и мЪышай лопат- 
кого, чтобы засахарилось, влей кръпко сбитыхЪ 
личныхь бъаковъ, но не вдругЪ; положивъ спер- 
ва пемного, посилиино размёшай лопаткою, потомъ, 
вливь еще, пробуй на язык: сели пе почуз- 
ствусшь сладости, то довольно. Размбшавъ, вы- 


ложи въ конверть, свернутый трубкою изъ листа 
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бумаги и выпускай изъ него на бумагу, засыпь 
сверху мЪлкимъ сахаромт, и некн на доскахъ въ 
печкф. Когда будуть готовёь вынь и складывай 
другь съ другомъ, положнвъ въ средину какого 
нибудь сахарнаго варенья. 

Прилиьчаще. Можио это безе печь и на жезфавыхъ 


яанстахъ. 
5. 


БЕЗЕ КОФЕЙНОЕ. 


Свари крфикаго кофе обыкновеннымт способомт, 
н, славъ его, чище, чтобы не попало гущи, сва- 
рн на немь изъ полутора фунта сахару спротъь 
ло помады, синими сь огня, влей ложки три та- 
коваго же кофе и мьшай лопаткою, чтобы заса“ 
харился; за симь положи штукъ деслть крЪико- 
взбитых, ничпыхл, бълковъ, не всв варугь но 
положивъ сперва пемного, размьшай посошно ло- 
паткою, чтобы они ие заварилнсь; потомъ, ири- 
бавивъ еще, пробуй на языкъ: ежели не будеш, 
чувствовать большой сладости, то довольно. Раз- 
мьшавЪ, клади въ конверть и выпускай, какф 
объяснено вь предыдущей статьф. 


Прилмльчаше, Какъ варать спропь до помады, емо- 
три въ пачалВ сей книги, во вступленш. 


ГЛАВА У. 
МЕРИНГИ. 


Взбнвъ на блюль лопаткою лесятокл» личнылхт 
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бълковъ, положи въ нихъ деслть столовыхъ ло- 
жекь мьлкаго сахару, размьшай бълки съ саха- 
ромь, клади въ конверть, свернутый изъ бумаги 
трубкою, и выпускай на чистую бумагу кругль- 
ми штуками величиною съ рублевикъ; потомъь за- 
с скрозь сито мвлкимЪъ сахаромъ, клади на до- 
ски ин ставь въ печку вт умфренный жаръ, 0о- 
сматривал, чтобы ве очень зарумянились; пробуй 
пальцемь: ежели сверху хорошо подсохли и Ко- 
рочка ихъ не ломается, вышь изл, печки, сними 
ножичкомь съ бумаги и вычноти изъ средины сы 
рое чайною ложечкою. Взбивъ вфничкомъ бутыз- 
ку хорошихъ слирокъ, положи на сито; шгобы 
жидкость вытекла, прикинь въ них» ложки три 
мтакаго сахару, толченой ванили или корицы, 
ложки ДВЬ малиноваго варенья и, начинивт, ими 


безе, складывай одну сь пругою. 
ГЛАВА УЕ 
КАРАМЕЛН. 
1. 
АНАНАСНЫЙ КАЗАМЕЛЬ. 
Заключивт, два фунта, или сколько угодно са- 


хару въ кострюлю, влей немного чистой воды и 
гари иа конфорк®; пробуй пальцемь такимъ об- 


18 


разомъ: обмокпувъ палець въ холодиую воду 
возьми изъ Косгрюли немного БКарамели н сей 
часъ оплть опусти въ холодную воду: карамель 
на пальць въ холодной воде шельцеть, то это 


значить, что онъЪ готов; или: взярь го ИЗзЪ вВО- 


лы, разчавкай зубами: сжели онъ, ис приставал къ 
зубам, будоть на нихъ разсышаться, то оиЪ го- 
торъ. Выливай тогда его на плиту пла на ров- 
пай мыинзй ластъ, либо на Фолисовое блюдо, за- 
ранфе подмазаипое Прованскимь масломъ, п вад- 
рьзывай пожемь, также подмазаниымъ масломъ, 


ломай штучками ий завертывай па бумагу. 


г: 
РОЗОВЫЙ КАРАМЕЛЬ. 


Положивт, сколько угодно, сахару въ кострю- 
лю, подлей немного цистой воды п вари на кон- 
Форкь, пробул, какъ при варсий! апанаснаго ка- 
рамеля. Ежели карамель готовт, то сей чаесь по- 
лоди въ него шепотку растертаго копдитерекаго 
бакану, потрясп костртольку, чтобы бакаиь хоро- 
жо разошелся, поепышио выливай на плиту, или 
на дистъ, за раифе подмазаииый ПрованскимЪ 
масломъ, и надрёзывай вожемъ или линейкой; за- 
сыпавь, ломай штучкама н завертывай вЪ бу- 


мажку. 
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5. 


СПОСОБЪ ОКАРАМЕЛИБВАТЬ ГРЕЦКТЕ ОРЪХИ. 


Хорошо вычистивь Грецкихь орЪховт», свари 
карамель. Готовый спими съ огнл, поставь на столЪ 
и воткнувъь во всяю озбхь леревавную шипАь- 
ку, обмакивай ихт, въ карамель, клади на плату 
нли на Фаянсовос б.нодо, подуазанныя масломт, 


лай застыть н заверти вЪ бумажки. 
4. 
СПОСОБЪ ОКАРАМЕЛИВЗТЬ ЧЕРНОСЛИВЪ. 


Перетри черносливъ Въ салъетк п, выбравъ 
косточки, посади каждую исрносливину на дере- 
вянную шпильку- Сваривъ карамель, мокай въ не 
го чернослиеъ, клади на плиту или Фаянсовое 
балодо, подмазанныя масломъ, дай остыть.и завер- 


ни въ бумажки. 


ГЛАВА УП. 
КОНСЕРВЫ. 


1. 


КОНСЕРВЪ сливочный. 


Положив» сколько угодно, сахару въ кострю- 


20 


лю, подлей воды и свари спропъ до шарика. 
Снявъ его съ огия, мышай лопаткою; влей сли» 
вок до слабазо гласиру, не преставая мьшать 
лопаткою, чтобы гласиръЪ засахарился; потомъ про- 
буй на языкъ: ежели почувствуешь крпюай вкусъ, 
выливай въ бумажныя коробочки; давъ немного 
остыть. рыжь ножемъ на длинныл штучки и за» 


вертывай въ бумажки. 


2. 


КОНСЕРВЪ РОЗОВЫЙ. 


Сваривъ снропъ до шарика изъ двухъ Фунтовъ 
сахару, снимн съ огня м дай устояться пузы- 
рямъ, которые полвляются на сироп отъ випя- 
чен1я; мышай лопаткою; подлей клюковнаео мор» 
су до гласиру. Потомъ пробуй на языкЪ: ежели 
языкъ чувствуеть терпкость, выливай въ бумаж- 
ныя коробочки; когда жс сгустится, рёжь ножемт, 
на маленьюя пластинки п завертывай въ бумаш- 
ки. 


5. 
КОНСЕРВЪ РОЗОВЫЙ КОФЕЙНЫЙ. 


Сварнвъ изъ полфунта сахару снропъ на кофе 
до шарнка, сними его съ огня, дай устояться пу- 
зырямъ, прилсй комоковнаго морсу, мышай лопат- 
ко п пробуй на языкъ: ежели позувствусшь на 
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языкф терпк вкусь, выливай его вт, бумажныя 
коробочки; давъ сгуститься, рьжь ножемъ на ме- 
ленькя пластинки и завертывай въ бумажкн. 


44. 


консЕеРВЪ бвлый. 


Сваривъ изъ Фхунта сахару сиропъ до помады, 
сними его съ огня и дай устояться пузырямъ, 
которые отъь кипяченья появляются на сироп. 
Вливъ въ спропь лимоннаго соку, мышай лопат- 
кою, чтобы засахарился. За симъ пробуй на 
языкт: ежели языкъ чувствуеть терикость, то 
выливай его въ бумажныя коробочки. Давъ по- 
стыть п сгуститься, рёжь на маленьюя пластин- 
ки н зовертывай въ бумажки. 


ь. 
КОНСЕРВЪ ШОКОЛАДНЫЙ. 


Сварнвъ изъ двухъ Фунтовъ сахару снропъ до 
помады, сними съ огня и дай устояться пузырь- 
камь, которые взойдутъ на сироп; клади въ не 
го четверть фунта тертаго шоколаду, мышай ло- 
паткою, подливъ холодной воды, чтобы засахарил- 
ся. Наконецъь пробуй на языкь: ежели языкъ чув- 
ствуеть терпкость, выливай въ бумажныя коро- 
бочки, дай осбсть или сгуститься, рёжь ножемъ 
на маленьыя пластиики и завертывай въ бумаж- 
ки 


оо 
и 2 


ГЛАВА УШ. 


пУШИии. 
1. 
пушиъ Бтлый. 


Сваривъ снрошь до шарика, сипыш съ огия и 
дай устолться пузырамъ, которые взойдутъ на 
сироп®, подлей рому, мышай лопаткой, чтобы засэ- 
харилел. Пробуй на языгь: сжели языкт, чувст- 
вуетъь терпкость, выливай сго въ бумажных  ко- 
робки и, лавъ пемного остыть, рлудъ пожемъ на 
пластики и завертывай съ бумажки. 

—ь 
ПУНШТ, РОЗОВЫЙ. 

Сваривъ изь фунта сахару сиропъ до вртелка- 
го шарива, сними его съ огня и дай устояться 
пузырямъ, Которые взойдут на спропф; потомъ 
клади въ него вмоковнаго морсу п, прибавивъ 
рому, мышай лопаткой, чтобы засахарилея. Про- 
буй на лзыкъ: сжелиа попувствуешь терпкий вкусъ, 
выливай въ бумажныя коробочки, давъ позастыть, 


рыжь НА маленьця пластоики Ц завертывай ВЪ 


бумажки. 
ГЛАВА 1%. 
звьздочии. 
1. 


ЗВЪЗДОИКИ БЪЛЫЯ. 


Сваривт, сиронт, до помалы, синими его съ ОГНЯ 


и, давъ устолться пузырамт, которые появятся 


фаре 


Ви 
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на сиропБ, подлей вт исго лимоннаго соку до 
слабаго глас:ру; мышай лопаткою, чтобы зася- 
харнася. Пробуй на языкъ: ежели языктъ чувст- 
вусть терпкость, выливай его въ звЪздочки, дБ- 
ланныл изъ бумаги, и посыпь сверху небольшим 
колвчествомъ импарелн. 


Примтчанис. Способъ лЪлать звфздочки есть слё- 
дующи: вырёжь изъ бумаги кружки величиною въ 
рублевикъ п защили краюшщки, 


1. 


ЗВЪЗДОЧКИ РОЗОВЫЯ. 


Должно сварить спропъ до помады изъ фунта 
сахару, снять его съ огил, дать устолться пузырямъ, 
которые будуть на сиропф, и запускать клюков- 
нымъ морсомъ до гласиру, мвшая лопаткою, чтобы 


засахарплся. Пробовать должно на языкъ: ежели 
языкъ понувствусть терпкость, выливать въ бу- 


мажныя звЪздочки и посыпать сверху импарелыо- 


ГЛАВА Х, 
БОПБО. 
1, 
БОНБО РОЗОВОЕ. 


Сваривъ спропъ до шарика изъ полутора хупта 
сахару, снимн его съ огня и дай уст оятТьея пу- 
злрамъ, которые взойдутъ на спроиЪф. Подливъ 


о 


клюковнаго или барбарисоваго морсу, мЬшай 
сильнфе лопаткою, чтобы смЪфсь засахарилаеь. 
Пробуй на языкъ: ежели почувствуеть тероки 
вкусъ, вылей въ конверть, свернутый трубкою 
изъ листа бумаги, и рыпускай изъ конверта на 
бумагу маленькими бутонками величиною вт про- 


стый оръхъ. Выстудавъ сними съ бумаги. 


о. 


ма 


БОоПро БЪлОЕ. 


Сваривъ снрошь до помады, сними его съ огня 
и дай устояться пузырямь; запустивъ лимоннымъ 
сокомъ до слабаго гласпру, мёшай сильнЪе ло- 
паткою, чтобы засахарилея, и клади для вкуса 
ннперменту. Пробуй на языкъ: сжели изыкъ 80- 
цувствуетъ терпкость, выложи въ конверт, свер- 
нутый трубкою изъ листа бумаги, выпускай на 
бумагу изъ конверта малснькими бутонками ве- 
личиною въ простой орфхъ и дай засохнуть- 


ГЛАВА %1 
ГОЛОВКИ Р0ОЗОВЫЛ И БЪЛЫЯ. 


Варятся также, какъ и консервы, но выпус- 
катются изъ конверта на бумагу крупите. 
фрукты и лимонныя корки. 


Фруктовь и разварить 
сп- 


ТИРАЖИТЬ РАЗПЫЯ 


Должно взять вареныхЪ 
их, по половинамъ; потомь сварить захариь 


ронъ до гласиру» положить Фрукты ВЪ сиропъ, 
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поставить на огонь и варить ихъ въ сиройЪ, 
допуская оный до слабой помады. Во время ва- 
ремя снимай кострюлю съ огня и мышпай по 
краямъ лопаткою. потряхивай ею чтобы Фрукты 
катались вЪ сироп, опять ставь на огонь и ти- 
ражь лопаткою. Какъ скоро Фрукты станутъ за- 
сахариваться, сей часъ выложи вилкой на рашаеръ 
п дай застынуть. 


Прплмтьчаше. Рашиеромъ называется желфзвая р8- 
шетка, 


ГЛАВА ХИ. 


ЗЕНТЬЬ 


ПоложиЕъ два фунта сахару на кандитерскую 
кострюлю, полей небольшимъ количествомъ воды 
и вари на огнЪ въ конФоркЪ. Когда станетъ до- 
ходить до половины, положи чайную ложку кру- 
пичатаго меду. выжми ламонъ и допусти до на- 
стоящаго карамеля. 

Пробуй такимъ оброзомъ: обмокнувъ палець въ 


холоднут воду, тотчасъ возьми изъ Кострюли го- 
рячаго карамелто и опять опусти въ холодную 


воду: ежели карамель въ водё треснеть, то онъ 
готовъ; или на зубы: ежели карамель не будеть 
приставать кт, зубамъ, но будетъ разсьшатьел, то 
ссй часъ выливай его на плиту нли на Фаян- 
совос блюдо, намазанныя Прованскимъ масломъ, 
и бей на плит ножемъ. Потомъ тяни на вожз 
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и въ рукахъ, наб.людал, будотъь ли оиъ хорошо 
тянуться вл, бьлыя лейты; 10с4$ того мотай ихъ 
на скалки, подмазанныя маслом. Памотавъ, тот- 
часъ снамай со скалокъ и покатывай руками на 


бумаг. Когда застынутъ, готовы. 


Примтьчане. Такимъ же образомъ можно дблать 
ленты розовыя: свернувъ ихъ, вылей на плоту, рибавь- 
сухаго бакану, разбивай на охитв ножемъ и поступай, 
какЪъ преденсало выше. 


ГЛАВА ХИ. 


ВАРЕНЫЙ МЯНДАЛЬ. 


Ошпаривъ миндаль, должию очпетить его» Ис- 
толочь какь можно мельче и прибаваять личнаго 
бъяка, чтобы миндаль нс смаслилел. Истолокши, 
соъсить; па фунтъ миндалю прибавить ФуптЪ мед 
каго сахару» заключить въ кострюлю миндаль 
съ сахаромъ, мышать лопаткого, ирилить лочныхЪ 
бълковъ, поставить па легкйй огопь, мышая ло” 
паткою, чтобы смфеь не иригорЪла, и варить 40 
такой степени, пока миндаль будетъ кататься въ. 
рукахь шариками, ие приставал къ Нимт; тогда, 
сильт, съ огия, доажио выложить на бумагу, ВЫ“ 
дълывать кавя угодно Фигуры, наконент вы- 
сушить. 


2 


ГЛАВА ХМ. 
ПОМАДЫ. 
1. 
ПОМАДА КОФЕЙНАЯ, 


Сваривъь кофе, дай ему устоятьсл, слей чистый 
кофе въ кострюлю и, положивъ въ него ‹хунта 
два сахару, вари сиропь до `помады, потомъ сними 
съ» огня п дай остыть. Когда застынетъ. бей ло- 
паткою до т5хъ поръ, какъ сгустится н будетъ 
бъльть; тогда подогрёй и опять бей лопаткою 
спзьнъе› чтобы не было комковъ, 

Такимъ образомъ продолжай подогрёвать раза 
два пли три и безпрестанно бить лопаткого. Ког- 
да сгустител, выкладывай на бумагу, раскаты- 
вай руками, давай какую угодно Форму н завер- 
тывай въ бумажки. 


о 


ыы в 


помада бтлля. 


‚ Возьми сахару сколько угодно, положи его въ 
кострюо, подлей воды и вари сиробъ до пома- 
лы, потомъ сними съ огнд и дай устояться пу- 
зырямъ. Выстудивъ, бей лопаткою до тБхъ поръ, 
какъ сгустатся и забфлител. Подогрёвъ опять, 


бей, и такъ продолжай подогревать раза два, не 
23 — 92216 —^ 
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персставая бать лопаткото. Когда ие булеть ком- 
” В р 

кору, а будегь густо п бвлю, выложи ва бумагу, 

раскатывай руками, дбий па штуБн в завертывай 


въ бумажки. 


< 2. 
СЛОБОЧЕАЯ ПОМАДА. С 


Положивт фунта два сахару въ кострюзьку, 


тодлей стакапа два хороших славокь и вари на 


огнЪ спропъ до помады. Сняв, съ огня, дай 
устояться пузырямт, ноставь на жезьзный анотъ, 
застуди, бей спльифе лопатаот до сгущенл. По- 
томь подогрЪй немкого и опять бей; подогрЪй 
вторачно, пс переставая бить. Когда увидишь, что 


комки хорошо разбиты, а помада густа пи бьла, 


вылолиЕ се на бумагу, раскатывай руками, рожь 


ножемъ на маленьтал игучки н завертырай ВЪ 


бумагу. 
Ч. 


ПОМАДА РОЗОВАЯ. 


Способъ вареня розовой помады оданЪ п тоть 


же. Когда сраршиь енпропл и дашь сму 
бей лонаткою и поступай 


засты- 


нуть; прибавь бакану, 
такъ точно, какь предписано для бълой (№ 2). 
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ГЛАВА ХУ. 
ГЛАСИРЪ. 


Свари изъ какого угодно количества сахару си- 
ройъ до класиру, сними съ огия и дай устоятьсл 
пузырямь, которые взойдуть па спропт. Засту- 
дивт. бей лопаткото крфиас; прибавь длимоннаго 


соку, бей вторичио- 


Примлучс. Ежели желасиь изть розовой гда- 


саръ› то подкрась баканомт. 


ЛАВА ХУ! 


КАНДПРЫ. 


Должно взлть сахару сколько угодно и свае 
рить спиропт, до капдиру. Все, что хочешт, кап- 
дороть: перносливЪ пли ядра Грецкихь оръховъ, 
или сухую малину, Фракцузекую кориику или 
вареный миндаль, анбо крошеный миндаль, поло- 
жи РЪ широкий тазт, на. тен схо упомлвутымтъ си- 
ропомт, и поставь въ теплое мьсто на ночь. Ежзе- 
ли, по прошествш срока, уви; антьь, Что положен- 
ное Въ спропь обсахари. ось, вынимай пзъ спро- 
па, клади на жельзныя рышстки и лай обсох- 

уть. 


о 


50 
КАНДИРИТЬ КРАШЩЕНЫЙ МПИДАЛЬ. 


Должио ошиаьить миндаль, очистить, силико- 
вать помельче и, подкраспвъ кандитерскимь ба- 
каномъ, высушить па листахь гъ теплой печкЪ. 
Сваривь изъ дпухъ ‹унтовъ сахару спропъ до 
кандиру, должно положить упомянутый миндаль 
въ тазь, налить сего спропомь п поставить на 
печку на ночь. Поутру» сливъ съ миндаля сиропъ, 
миндаль выложи па бумагу и обсуши. 


1 ® 
ГРОЛАЖЪ. 


Возьми миндалю сколько угодно, ошпарь его, очи- 
сти, напишкуй или изрьжь въ маленькме п то- 
гапяме ломтики; положи въ костриото, нальй са- 
харнымъ спропомь и вари на огнв до той сте- 
пени карамеля, о которой сказано въ ГлавЪ ХИ 
Когда же карамель съ мпидалемь будуть дохо- 
дить, потряхивай кострюлюо и пробуй, какъ пред- 
посапо при авапасномъ карамель (см. Глава РТ 
М 1.). Готовый вылей на плиту, подмазанную ма- 
сломъ, и надръзывай. Когда остынетъ, разнимай 
по падрЪзанному ий завертывай въ бумажеи. 


о 


СУФЛЕ. 


Заключивъ два фунта сахару въ кандитерскую 
кострюльку, подлей немного воды и вари на кон- 
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Форкв до совершеннаго карамеля, пробул какъ 
ананасный. Готовый сними съ огня; положивт въ 
него чайную ложку бьлочнаго  г.таспру, мъшай 
тихо лопаткото. Какъ скоро въ кострюлкЪ кара- 
мель будеть подниматься, начинай м5ьшать крфп- 
че› и когда онт, поднимется вторично, въ ту же 
минуту выливай его въ бумажиую коробочку, по- 
держи над нимъ костриольку, изъ которой онъ 
вылнитт. Когда суфле окрьпнеть въ коробкф, режь 
его ножемъ па куски, не давая охладитьел: ибо 
тогда онъ будетъ разсьитаться и его не возможно 
будет разрбзывать. 


Примтьчане. Также дЬлается и суфле розовый, 
тольго тогда въ янчный гласиръ ирибавлястсл баканъ; 
эеслтьй, тогда яичный гласиръ подкрашивастея гу- 


мигутомъ; шоколадный дфлають, прибавлян въ гла- 
спръ шоколаду. 


5. 


холодный пуншуь для бальнлго стола. 


Положивъ два Фунта сахару въ чистую ко- 
стрюлю, нальй на сахарЪъ воды, чтобы весь са- 
харь потопулъ и, прикипувъ два золотника [о- 
рицы, вари сироп, до сообщешя ему свойства 
слизости, которую почувствуешь, взавъ въ рот№ 
ложку, покрытую спропомъ; тогда спими с огня 


п выжавъ вь него два ламона и лимопной це 
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с 


ре) цатертой ва сахаръ, процбди сквозь салфет- 
ку и вы.лсй сь морожевицу; иоставь оную ВЪ 


ледъ, посыпай солыо и верти. Въ морожсиое, хо- 


рошо скерченное, 
явцт, бьлобъ, вымЪшай лопатко!о, прибавь ста- 


клади по немногу сбитый изъ 


канъ рому, разведя двумя бутылками сотериа и 
ту же минуту подавай въ бокалахъ, которыми 


пыотт, шампанекое. 


4. 


ФУРОНЫ ИЗЪ ГОРЬКАГО МПНДАЛЯ СЪ ШОКОЛАДОМЪ. 


Оштазгет, горьтЯ миндаль, перечиети, перетри 





въ сальстыь эаитинуй пожиавомь И посту пай та, 


закъ сзалано вь зеь НЬ М 1. Потомъ прибавь 
четверть фупта тертаго апзолалу, разлиышай съ 
таонолаколь и катай тзариками. Едел сафеь бу- 
деть густа, то ирибавь глаенру. Пезеватавь, вла- 


ни на бумаг и неди га же. УБЗНыЫХЪЬ дпетахЪ Въ 
Н 


печкф. Когда будуть отставать отл, бумаги, вынь. 
т 
КОЛБАСА. 


Разваривъ чсрпую смородипу въ вол млгче, от- 
кинь на сито и, лавъь водЪ етьчь, протри сквозь 
сито; возми мпидалю ошпарь, очисти, млгко столки 


[44 
эо 


и свЪсь; на Фхунтъ манда Но, положиръ Фут Фа- 
кару» свай мабааль съ сахаромъ въ кострюльк на 


длегкомт, ог, влявЪ два лнчпыхь бълка, И Иышай 


лопаткого. НотомЪ прабавь морсу» упомапутой иро- 


хертой черной смозодипы и вари все вмфств до тъхь 


поръ, какъ миндаль въ рукахь будстъ скагырать- 


ся въ шарики, не приставая кь пимъ; за сим 


снами съ огил, выложи па бумагу, засфявиую 


мелкимъ сахаром», прибавиет въ миидаль горсти 


АВ шинкованиаго миндалто; смышай, раскатай 


руками въ коябасу, дай немного остылуть и режъ 


острымЪ пожемь ВЪ кружки. 


ГЛАВА ХУ. 


ЗЕНА 


» 


в. 
лрлочный зеФИрт. 


Должно Бзать лучших дблэковъ благо КИ- 


словатаго паливу, разрЪзавЪь по позорипнамуЪ, по- 


ложи па желфЬзеые лпеты, подложенные бумагой, 


печкЪ; потомъ млгче протри сквозь 
даль. Положивъ на 


и пекла въ 


сито п свъсь протертый марме 


Фунть онаго три четверти мелкаго сахару, 3а- 
ключи сахаръ съ мармеладомь ВЪ каменный тазЪ 


или въ чистолуженнуто кострю-1, поставь НА дель 


5Ч 


п мыпай лопаткою. За тьмь прибавь дед япч- 
зилхъ бълка п продолжай мышать ло тёхъ порт, 
какъ сгустится п забълител. Ежели, подилвъ д0- 
патку еь зефиромъ, увидишь, ато на лопаткб пе- 
ро стоить, выложи въ бумал:ныя коробочки и 
ставь на почь въ печку Въ вольный духъ. Мо 


утру вынь изъ печки н изь коробочект. 


Прилатьчзнис, Можно дБлаль зоФиры розовые съ мор- 
сомь барбарисовымъ ван каюковлымъ. 


2. 


ЗЕФИРЪ ИЗЪ ЧЕРНОЙ СМОРОДИНЫ. 


Возьми десятокт яблоковъ кислаго благо на- 
лива; разрьжь ихъ пополамъ, положи На желБз- 
пый листь, подосланный бумагой, нспеки въ го- 
рацей печкт. Мотомь выйь, протри сквозь сито, 
свЪсь протертый мармеладь п, похоживт На Фунтъ 
мармеладу фунть сахару» зак-мочи смёсь Въ камен- 
ный тазъ. ПрибавивЪ дБа яичиыхъ бълка, бей лопат- 
кого; поставь тазз, па ледЪ, прибавьзложки три пли 
истыре густаго мореу изъ черной смородины, бей 
до сгушешя; сжели зефиръ, спущенный ножемъ 
съ лопатки на бумагу, не распускается на ней, — 
значигь, что хорошо сбиттъ. Тогда выложи въ бу- 
малишыл коробочки и ставь па ночь въ печку въ 


самый вольный духъ. По утру вынь изъ печёп, и 
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ежели сухъ, рань ПЗЪ коробочекъ; въ протиБномЪ 


случаь поставь на пе1ь въ теилое место. 


Примлчазие. Зериръ можно выпускать изъ койверта 
па бумагу кавими угодно фигурами и печь, какъ Въ 
коробочках»; модно сго табже гласпровать разными 
гласпрами. 


ДИНАЕОТЪ. 


Нанеки облатовт» такимь образомъ: взябь но“ 
фунта крупичатой муки, развсли ее волою ие гу- 
сто и не жидко; иропорцио узнаешь при исчети. 
Потомъ прибавь ложки дВЪ мелкаго сахару и пе- 
ки въ трубочной доскЪ; а повара пекуть обык- 
новснпо въ трубочкахт, но лучшие не сгибая. Ирн- 
соединивт фунть крупичатаго меду, Кнпяти. на 
плитЪ, въ косгрлоль, до т6хъ порт, какть медь въ 
пальцахъ будетъ скатываться ВЪ шарики, и Гло- 
ставь въ печь, чтобы не застыл. 

Далье, сваривъ карамель изъ Фунта сахару» Про" 
бул сс въ водь и на зубахъ, какъ сказано при 
ананаспомь караме.т. Готовый пемедленно выхи- 
вай вь медь, мышай  лопаткою И пробуй на 
лак: ежели почувствуешь терикоств» прилей 
семь крбпко пою взбитых белков размьштай 
лопаткою, прикинь рубденаго миндаля, Фраццуз- 
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ской коринки и рубленныхт, померанцовыхт ко- 
рокъ и мышей. 

Разсглавь упомянутые облаты на п.иггу пли 
на луженый листъ, подмазанный масломъ, лей 
ровнБе динаготь на облаты, сровняй ножичкомъ, 
застилай сверху остальными облатами, паложи па 
облаты желбзный лнеть, пзогнеги небольшизмть ка- 
исешкомъ м дай столть сутки. По прошестьн 
срока, силвъ дпнаготь съ листа, ржь какими 


угодно Фигурами ип гласируй. 
ГЛАВА УШ. 
МОРОДЕПОЕ. 
1. 
КОФЕЙНОЕ МОРОЖЕНОЕ. 


Плтвадцать япуныхъ жолтковт, заклочиръ Въ 
чистую кострома, смьшай лопаткою; присыпь 
полисра Фунта мелкаго сахару (мояшо и Фуить 
ст, иствертью) п разведя штоФомъ сливокъ, смв- 
шай лопаткою, ставь па огонь ие въ жар. Какь 
скоро будсгь закипать, синими и въ кипяченыя 
съ сахаромь для мороженаго сливки клали го- 
ряшй жженый кофе, заранЪе приготовленный; даръ 


посголть полчаса иди част, процбди вт» мороже- 
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пицу И верти во льду; ВЪ полуготовое положи 
два бЪлка вобитыхь и, размыщавъ, верти до На- 


стоящей степенч. 


ШОКОлАДВОЕ МС РОЖЕЛУОЕ, 


Отбей 80 желтковь въ цяетую кострю.мо, 10- 
ложи ръ пах полтора ФУуптА мелкаго сахару съ 
цетвертыю Фушта тертаго токоладуу размышай ло- 
латколо, ралездн штоФомъ сливок, п вари ва ум$- 
ренцемь оги*, безирсстанио мЪша: паткою. Ког- 
да же смЪЗь сгустится и тихо закпиить, сей часъ 
синми съ сгая п процёам 2Ъ мороженицуз стазь 
оную въ ледт, иссзиь солью п верти 40 полуспЬ- 
лости; нотомъ прибавь пайную чашку битыхт 
сливоЪ, уулммынай допаткою И верти, сколь“ 


долж. 


5. 


МОРОЖЕНОЕ ИЗЪ ФИСТАЩЕКЪ, 


Очистивь ФунТЬь Фисташект, столки въ ступкЪ 
какь можно магие, положи въ чистую кострто, 
влей 15 личныхт желтковт» размышай лопаткою, 
положя 20 столовыхЪ ложек» мфлкаго сахару, 


размынай, разксди щштоФОМЪъ СЛИВОК н постаВР 
#- 
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на умьренный огонь, безпрестанно мЬшая лопат 
кою. Когда будеть закипать, не медла синими, не 
допуская скиифьть. Давь немного постояте, процъ- 
ди вт мороженицу, подкрась шиинатомъ, верти во 


льду съ солыо и поступай далье, какъ сказано 
выше. 


Прилигьчане. Подкрашивается мороженое такимъ об- 
разомъ: берется ФУНТЬ шиинату, исремывается, рубатся 
па мелюя частв, выжнмается сокь изъ шиянату сквозь 
салфетку въ чнстую кострюлю п киплтится на огиф; 
потомъ откидывается па сито и оставшеся на сит гу- 
стео зеленыо подкрашивается мороженое. 


д. 


СЛИВКИ СЪ МАЛПНОЙ. 


Заключивь фунта полтора самой соблой мали- 
ны рт чистую костр:олю, разомин се деревянною 
ложкого; положив въ небе тридцать столовыхь ло- 
жекъ мелкаго сахару, подогрй немного на пли- 
тЪ, мыпал лопаткою, чтобы весь сахаръ распу- 
стилел. Потомтъ влей штофФъ хорошихл, сливокъи 
мЪъышай зопаткою, чтобы сливки нс свернулись. 
Накопець процьди въ мороженилу н поступай да- 
те, какъ предписано выше. 
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ВАННЛЕВОЕ МОРОЖЕНОЕ. 


Положивъ въ чистую кострюлю 15 желтковт, 
полтора фунта сахару и палочку тодченсй вапилн, 
смъшай, разведи штоФомъ сливокт, поставь на 
отонь, безпрестанно мьшая хопаткою. Какъ скоро 
будстъ закипать, спими ©ь огня» процфди сквозь 
спто въ мороженицу, ставь вЪ ЛедЪ съ солью ип 
вертн по выщесказанному. 


6. 


МОРОЖЕНОЕ НЗЪ грецкихъ ОРЗХОБТЪ. 


Вычистивъ два фунта Грецкихт орьховт, ис- 
толки ихъ въ ступкБ мягче и, прибавивъ штукъ 
десять горькаго миндалю, во время толченая, ири- 
дивай сливокт, чтобы орбхи нс смаслилиеь; разведя 
полущтоФомъ сливокт, процьди оръховое молоко 
сквозь салеетку. Сваривт, спропЪ изЪ двухъ фунтовь 
сахару ло гласиру» разведи егоо рёховымтъ молоком+, 
процфаи въ чашку, вылей въ мороженицу и 
верти, какъ и прочее морожное. 


Примтьчанс. Можио такимъ способомъ дфлать моро“ 


женос изъ Американских ор ховъу мнидальное п про- 
чес. 


но 


7. 


АНАПАСНОЕ МОРОЖЕНОЕ. 


Сваривт, спрошь изъ двухъ Фунтовъ сахару до 
гласпру, истолки въ ступиь два сиълыхъ ананя- 
са и положи ихъ въ еирзоць; ирезъь чае, про- 
цфдя спробт, разведи его самызиг густыми слив- 


ками й верти БЪ морожениць, какь ип всякое 


другое мороженое. 


5. 
АНАИАСПОЕ СИРОЦПОЕ МОРОЖЕНОЕ. 


Сзарпрт, спроот, изь двух фунтов сахару ло 
чувствительной густоты, когда возьмешь Въ ротъ 
ложку, погружениую въ спроиъ, положи въ него 
два ананаса, истертыхь па теркъ; давъ постолть 
полчаса, протри сквозь салестку; ежели сироци- 
сто, прибавь воды, вымей въ Форму ни верти 


обыкновсниымъ оброзомт. 


9. 
ПЕРСИКОВОЕ СИРОПНОЕ МОРОЖЕНОЕ. 


Свариръ спропъ изъ полутора Фунта сахару, 


оцнсти деслдтоктъ персиковЪ> стодкц ВЪ ступкв сь 


НА 


косточками н, положивъ въ сироп?» персики, воки- 
пяти раза дра, процёди въ мороженицу и верти 


обыкповеннымь образомъ. 
10. 


АПЕЛЬСИННОЕ МОРОЖЕНОЕ. 


Сваривь спропз, изъ полутора фунта сахару, 
сотри цедру двух апсльсияовъ, пололиг ее въ 


спропъ; очисти восемь апильсиповь, изомни ИХЪ 
вт, чашеь ложкою, прожми сквозь салфетку ГЪ 
тоть же сизопь, выйм ЛИМонЪ, процфди въ мо- 


роженицу и верти. 
31. 
МОРОЖЕНОЕ БРЕМЪ-БРОЛЕ, 


Отбивь 15 желтковъ ВЪ чистую костртолю, 
положи въ нихъ полтора фунта мелкаго сахару, 
размъшай лопаткого, разведи штоФОомЪ СЛИВОК 
и вары па легкомъ огнф, бсзпрестанно мЫшая 
въничкомъ илн лопатко. Когда смЪъеь сгустится, 
п начнсть закипать, сей часъ сними гь огил, по- 
ложи въ иес цедры съ трехь лимоновъ, стертой 
па сахарт, процвди чрезъ сито въ суполую миску. 

Составивъ въ кострюлЪ чайную доку сливок 


съ двумя ложкапи мелкаго сахару, подожги НА 


огн%, мышая лопаткою до красна и поразведи 
этими же сливками; потомъь вскицяти на огнЪ, 
мЬшая лопаткотю, чтобы сахаръ подозженный ра- 
зошелся и процфди въ ту же миску. РазмЪшавъ, 
нымлей въ Форму, поставь въ ледт, посыпавъ со- 
лью, п верти. 

Въ полуготовое мороженос, положнвЪ два взби- 
тыхъ янчныхь бълка нли сбатыхь сливокт, и 
хорошо вымфшавъ, верти до настолщей сте- 
пенн. 
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мыа 


АНПСКИ. 


Смьшавь фунтъ мелко просёяннаго сахару съ 
двумя личными бъякамы, прибавь въ смесь ва- 
нилн пли анисоваго сБмени, п размёшавъ, дБлай 
каюя угодно Фигуры и пески въ вольномъ жару, 
на желфзномъ листб, застланномЪ  листомъ бу- 
маги. 

Готово тогда, если будетъ отставать отЪ бу- 


маги. 
ГЛАВА МХ. 
КРЕМЫ, 
1. 
КРЕМЪ НА ШАМПАНСКОМТ. 


Взбивт въ кострюлз-15 желтковз» съ сокомъ 
изъ трехъ лимопомъ, полфунтомъ сахару, ста- 
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каномъ шампаскаго вина, или сотерна и чет- 
вертью Фунта разварениаго рыйьяго клею, дол- 
жно векпилтить на плить. Ежели будеть не гу- 
сто, должно прибавить же-ттковт, взбить вЪъинч- 
комь п въ минуту, когда будеть подниматьсл 
вт, кострюль, выложить въ Форму, погруженную 
въ ледъ и засыпаиную солью. Застудивъ, при от- 


пускъ, должно, опустиЕЪ Форму въ теплуто воду. 
выложить кремъ на батодо. 


о 


РГ] 
КРЕМЪ ЯБЛОЧВЫЙ. 


Десять печеныхъ яблоковт, протеревъ сквозь 
спто, должно смьшать въ косгрюлф на льду сЪ 
фуптомъ мелкаго сахару. Прибавляя постепенно 
четырс бълка, подливая одну осьмую фунта раз 
вареннаго рыбьяго клею, должно взбивать до 
бълой густой ибны. Смышавъ со стаканомъ бълаго 
вина, тертой на сахарь и толченой въ ступкЪ 
зпмонной цедрой, должно выложить въ Форму и, 


застудивъ на льду, при отпускБ выложить На 
б.атодо. 
5. 


КРЕМЪ ШОКОЛАДНЫЙ. 


Взбивъ бутылку хорошихъ сливокъ и веки- 
пягивъ чехзверть Фунта шоколаду, четверть Фунта 


цу 


сахаруь разведенныхт, стаканом сапвокъ, тремя 
желтками, птондди сливки; выстудя, смышай съ 
желткаме 
и выложа въ Форму; застудивъ на льду, при 


олпу асьм)1О розваренкаго рыбьяго клею 


отпускВ выложи изъ Формы. 


Ч. 
КРЕМТ, РОЗОВЫЙ. 


Развапивт четверть ‹хунта рыбьяго клею съ 
Фунтомъ сахару, тремя золотниками корицы, про- 


цВди сквозь салфетку в каасниую чашку, туда 
вЫЖМИ 


1: 


прибавь два стакаиа кпоковшаго сэку; 
до густоты 


ломоть и взбей въишкомь па ау 
п бьлизиы, пребавлая по ислиогу розовой воды. 


КРЕМЪ ГОРЛЧИЙ. 


Патпалцать лблоковъ, обиневныхь безъ сер- 
дечекъ поховпиками, сваривЪ Въ горлией водЪ® съ 


димопной коркой, кладуть на сито, чтобы вода 


ла. Замъеивъ на трех лицахъ тесто и раз 
иствертсй, и въ ширину 


стек 
сучивъ въ длину трсхъ 
пальцевъ, ставлть па блодф рамкого , 
кла- 


трехъ 
сверху защитивъ, засушивъ предъ жаромт, 


дуть на яблоки, засыпая сахаромь И обливая 


дБ 


разнымъ вареньемт. Потомт, выпустивъ изъ Кон- 


верта, свернутаго изъ листа бумаги на яблоки 


разными фигурами безе, приготовленное изъ цзе- 


сти бьлковъ, взбитыхь ва балюдь съ шестью 


ложками мезкаго сахару, зашпагуй бълымь п 


краснымъ мнидалемЪъ, засьшавъ мелкимЪ сахаромъ, 


испеки въ вольномъ жару. 


6. 
ЛОНДБЕРГЪ. 


Крфпко взбивъ вфничкомъ на льду половину 
бутылки густыхт тнрокт, и емфшавт въ кострто- 
1 сь восьмыю яачными желтками, ст, полутора- 
Фунтовь мелкаго сахару, ванилью, корицсго, раз- 
веди полубутыькой тьхь же слиеокъ и векинлати 
па плать, мытая лопаткото. Проитди па сото, и 
выотудя съ лимонвое цедоою и малановылть кор 
пемъ, выложи въ Форму Или кострю.по, обложен- 
нуго внутри цукеръ-бродомъ, закрой изотифе и 
ставь въ асдь, сасыцавт, сольо И мелкамъ ЛЬДОМтЬ. 


Продержавь четыре или пять цасовъ, подавай на 
блкод$. 
и 


ПСПАНСКЙ ФЕТЕРЪ. 


Намазавъ смфсью пятнадцати бълковъ съ двумя 
ложками сахару, крфико сбитаго, три полулиста 
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бумаги, должно засыпать сахаром и печь на ли- 
стф въ самомь легкомь жару. Выпувъ изъ печи, 
замажт каждый листъ бутылкою густыхъ сливокъ, 
взбитыхъ съ сахаромь, корицею и варепьемъ. Но- 
сл; должно наложить одинъ на другой не мазан- 


но стороноюо, изрЪзать на часта п подавать на 
батодь. 


8. 


КРЕМЛ, ГОРЯшЙй кофейный. 


Вскипятивъ двойную бутылку хорошихъ сливокъ 
сть четвертью фунта кофФе, смъшай п накрой; презь 
чаеъ, процфдивт, сливки, отбей двфнадцать желтг- 
ковл, съ двумя бълками, взбивай вБничкомъ; раз- 
яивай въ чайныя пашки, и за чстверть часа до 
стола, заклмочивъ сиг чашечки въ кострюлю съ 
исбольшимь количествомъ горячей воды, накрой 
крышкою, на которой пасышаны горяшя уголья, 


п вари па плит. Цадаютъ вт› Чашсепкахъ горя- 
ЧчИМЪ. 


КРЕМЪ ГОРАМИ ШОКОЛАДНЫЙ. 


Четверть фунта тертаго шоколаду, разведя въ 
кострлолЪ двойною бутылкою сливокь и взбивъ 
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вънпчкомт, кпплтить на питБ минутъ десять. 

Выстудивт,, разводнтъ сео смЪеыо Въ другой кос- 
= 

триол четырнадцать желтковъ» два оЪ-тка взбитыхъ 

въничкомь; разапвалоть в'ъ чайцыя чашечки и Ва- 


рятт, предыдущимъ способомъ. 


10. 


холодный КРЕМЪ-БРЛОЛЕ- 


Взбивъ въннчкомъ въ кострюлБ на льду двой- 
ную бытылку хорошихъ сливок, соедини, про- 
цьди вт, другую кострюлю, и застудивъ па лЬлу 
съ шестью желтками полфунта мелкаго сахару, 
разведеннымъ стаканомъ сливокЪ п вскиплченнымъ, 
съ предохранснемь желтковъ отъ свара на плитъ, 
десятокъ персиковъ, безъ косточекъ, па раздБ- 
ленныхъ на половины фунта Испаискихъ вишенъ 
и Фунть вннограду, удоженныя рядами на блюдЪ, 
обливаются снропомъ изъ ‹унта сахару, густо 
укиплченнаго: лимонною цедрозо, стаканомтЪ бълаго 
вина и выстуженвымъ па еду. 


ГЛАВА ХХ. 
СУФЛЕ, 
1. 
СУФЛЕ АПЕЛЬСИННОЕ. 


Свари изъ Смоленскихь круиъ кашу па елив- 


кахЪ; стерши на сахаръ цедру сь апсльсина И 


18 


выжавт изт двухъ апельспиовъ собъ На Фаянсовую 
тарелку, смымай съ четвесть'о ‹унта сахару, ки- 
пяти па плихь п выложи его вл, кашу съ цедрото; 
размышавь, присоедини патр жоитковъ п пать 
бъаковт, вабитыхъ лонаткою, нерсзиьшай. Поставь 
па бмодь пзь тъета рамку и выложи въ пее 
суфле, засыпь сахаромь; при стпускЪ поставь въ 
пеику; а какъ скоро подыметсл, иолавай. 
о 


—^'® 


СУФЛЕ ВАППЛЕВОЕ. 


Разведя чайную чашку картофельной муки, бу- 
тылкою слквокъ, вари на пилить, безпрестанно 
мыная для унпчтожешя комкоБъ; укнилтивъ До 
густоты, выстуди, смушай съ четвертью Фунта 
сахару, половиною палочки толченой вапили, про- 
съянной на сито п горстыю перебранной и пере” 1- 
хой Фрапцузской корпикв, шестыо яичными жедтка- 
ми п бълками, врБико взбитыми, ий выложивЪ Въ 
рамеу изъ тБета, поставасниую па б.подё, засыпь 
сахаромъ. Ири отпуск ставь вт, поешь когда под- 
пимстел, подавай горячим. 

5. 


САХАРИЬИ! БИСЕВИТТ. 


Сузшазъ Фунтъ мелко простяинаго сахару с 


друмл лначнымъ бъдками, прибавь ръь смЪеь вани- 
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ли или анисоваго с5мен: ;. разм авт», дЪлай ка- 


к1я угодно Фигуры ий пеки въ вольномъ жару на 


жельзиомЪъ лнеть, застиочомЪь иетохгь бумагн. 


Если будетъ отставать оть бумаги, то готовъ. 
ГЛАВА Х\Ь 
компоты. 


3. 


ЯБЛОЧНЫЙ КОМПОТТ 


Олапетивъ средину двадцати яблоковъ круж- 
кама пли тройными частями, варить. ОстудивЪ, 
укладывають на баюодхь кругомъ по краямЪъ, Сва- 
ривъ изъ Фупта сахару спроит, со стаканомЪ 6ъ- 
лаго вина п лимонпою цедрото, кладуть ВЪ го- 
рячй сирошь ФУуптЪ перебратой малины, И иро- 
державъ ифеколько времени, выон раюттЪ малвну 
вт» средипу лбаоковъ, раздвливъЪ на три кучки, 


а ча пахъ Фувтъ клубники, также осироиленной. 


Улодживъ сверху кистями красной п бьлой ©мо- 
родины, поливатютуь спропомь, до густоты проки- 
пласяньхгь съ четвертыьо фунта сахару и до Гу- 


стоты выст уженны мЪ,. 


компотъ ИЗзь сливъ. 


Сливы , разрЪзавь на половинки н выбравъ 
косточки, Ккладуть вт, горлий сиропъ изъ Фун- 
та сахару, чрезь полчаса помъшають на б.подъ 
по краямт, прибавивь грушт, очиаценныхь и сва- 
репвыхл, въ водБ; обливатоть сиропомъ, прокипя- 
чепнымь со стаканомтъ бфлаго вина, лимоннотю 
цедрою и выстуживаютъ на льду. 


КОНЕЦЪ. 


